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The food served at Finnish rock festivals is usually of very bad quality.  The customer 
is not being respected as the food is being compromised by the quality of the materials 
and the general aim of achieving maximum profit. The Roskilde festival held in Den-
mark differs from Finland in many ways, e.g. by the food product and the overall ap-
proach of organizing things. 
 
The aim of this bachelor’s thesis is to research the practices of Roskilde festival, how 
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1 Johdanto 
 
Lähtökohtana tämän työn tekemiseen oli halu selvittää Tanskassa järjestettävien Ros-
kilde-festivaalien ruokatarjontaa, hyvin toimivia järjestelyjä ja vastuullista toimintaa. 
Suoritimme tutkimuksemme juuri siellä, koska kyseisten festivaalien ruokatarjonta ja 
järjestelyt eroavat poikkeuksellisen paljon esimerkiksi Suomessa järjestettävien rockfes-
tivaalien ruokatarjonnasta ja järjestelyistä. Mielestämme Suomen rockfestivaaleilla tar-
jottava ruoka on todella ala-arvoista ja muutenkin monet järjestelyt voisi hoitaa paljon 
paremmin. Halusimme yhdessä toimeksiantajamme Elävän musiikin yhdistys ELMU 
ry:n kanssa hakea Roskildesta tietoa, oppeja sekä käytäntöjä ja tuoda ne suomalaisten 
rockfestivaalien käyttöön.  
 
Aluksi perehdymme rockmusiikkifestivaaleihin käsitteenä ja kerromme sen historiaa 
Suomessa. Roskilde-festivaaleista kerromme hieman enemmän, jotta lukija saisi mah-
dollisimman tarkan käsityksen tapahtuman kokoluokasta. Avaamme festivaaliruokaa 
käsitteenä ja perehdymme sen lainsäädäntöön ulkoilmamyyntiä koskien Suomessa ja 
Tanskassa. Kerromme asioista sekä tutkimusten kautta että omien kokemusten perus-
teella.  
 
Roskilde-festivaaleilla on myös panostettu vastuullisuuteen erityisen paljon ja halusim-
me selvittää heidän kyseisiä toimintatapojaan. Vastuullisuus näyttelee tänä päivänä hy-
vin suurta osaa kaikissa toimissamme, joten se on erittäin tärkeä seikka myös rockfesti-
vaaleja järjestettäessä. Halusimme vertailla myös näitä asioita Suomen rockfestivaalien 
ja Roskilde-festivaalien välillä. Vastuullisuusnäkökulma kulkee työn edetessä koko ajan 
mukana.  
 
Työn empiirisessä osuudessa perehdyimme tutkimusten kautta tarkemmin Roskilde-
festivaalien ja suomalaisten rockfestivaalien ruokatuotteeseen ja niihin liittyviin järjeste-
lyihin. Roskildesta kerromme asioita pitkäaikaisten havaintojen ja haastattelujen perus-
teella ja tutkimukseen valittujen suomalaisten rockfestivaalien osuuteen perehdyimme 
myös omien havaintojen ja sähköpostihaastatteluiden avulla. 
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Otimme tutkimusta tehdessämme erittäin paljon valokuvia havaintojemme tueksi ja 
suoritimme paikan päällä Tanskassa videohaastatteluja festivaalien järjestäjien ja ruoka-
pisteiden toimijoiden kanssa. Tämän lisäksi käytimme toisena tutkimusmenetelmänä 
sähköpostitse tapahtuvaa kyselyä festivaaliruokaan ja niiden järjestelyihin liittyen.  
 
Työmme toimeksiantajana toimii Elävän musiikin yhdistys ELMU ry, joka on pitkän 
linjan vaikuttaja Suomen musiikkitapahtumien järjestäjänä. ELMU järjestää muun mu-
assa Alppipuiston kansanjuhlaa ja yksi työn tarkoitus on antaa heille tutkimustietoa fes-
tivaaliruokailun järjestämisestä. 
 
Olemme molemmat pitkän linjan festivaalikävijöitä ja ravitsemusalan ammattilaisia. 
Yhteenlaskettu kokemuksemme erilaisista rockfestivaaleista Suomessa ja Euroopassa 
on yli 20 vuotta ja yhteenlaskettu työkokemuksemme ravintola-alalta lähes 30 vuotta. 
Tältä kokemuspohjalta voimme kuvailla työn tietoperustaa lähteiden lisäksi omien ko-
kemustemme ja havaintojemme perusteella. 
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2 Mitä tarkoitetaan rockfestivaaleilla? 
Rockfestivaaleista on painettua tietoa hyvin vähän. Tämän johdosta suuri osa lukujen 2 
ja 3 tiedoista perustuvat hyvin pitkälti omiin kokemuksiimme.   
  
Musiikkifestivaalit ovat massatapahtumia, joissa esiintyy useita musiikintuottajia. Suurin 
osa näistä musiikintuottajista on joko bändejä, orkestereita, artisteja tai muita vastaavia 
kokoonpanoja, jotka esittävät musiikkia yleisölle esiintymislavalla. Erilaisia musiikkifes-
tivaaleja järjestetään ympäri vuoden ja ympäri maailmaa. Suomessa ja muualla Euroo-
passa ulkoilmassa järjestettävät musiikkifestivaalit painottuvat kesäkauteen. Musiikkifes-
tivaalit jakautuvat usein musiikkityyleittäin. Tyylisuuntia ovat muun muassa rock-, ko-
ne-, hip hop-, tango-, folk-, haitari-, iskelmä-, heavy- ja kansanmusiikkityylit. Näistä 
päätyylilajeista on myös haarautunut useita alalajeja. 
  
Rockfestivaalit ovat näistä festivaalien tyylisuunnista ehkä yleisin, ja ne on suunnattu 
pääsääntöisesti noin 16- 35 vuoden ikäisille. Niitä järjestetään kesäaikaan Suomessakin 
kymmeniä. Niistä tunnetuimmat ovat Ruisrock Turussa, Provinssirock Seinäjoella ja 
Ilosaarirock Joensuussa. Euroopassa kyseisiä festivaaleja järjestetään vielä enemmän. 
Siellä suurimmat ja suosituimmat tapahtumat ovat Download-, Reading- ja Glastonbu-
ry-festivaalit Englannissa, Roskilde- festivaalit Tanskassa, joihin työmme perustuu, 
Rock am ring ja Wacken Saksassa sekä Sziget-festivaalit Unkarissa. Muitakin suuria ja 
erittäin suosittuja tapahtumia löytyy ympäri Ranskaa, Espanjaa, Italiaa, Itävaltaa, Puolaa 
ja Kroatiaa, mutta edellä mainitut ovat omien näkökulmiemme mukaan kaikkein suosi-
tuimmat. 
 
Rockfestivaalit järjestetään lähes poikkeuksetta ulkoilmassa, sillä sisätiloihin on vaikea 
järjestää suurta tapahtumaa. Yleisömäärä näissä tapahtumissa voi nousta jopa sataantu-
hanteen kävijään päivässä, kuten tapahtui muun muassa maailman suurimmilla rockfes-
tivaaleilla Rock in Rio:ssa vuonna 2011 (Helsingin Sanomat.24.9.2011.) Esiintymislavo-
ja on yleensä useita, ja ne ovat valtavan kokoisia. Myös festivaalialueet ovat erittäin laa-
joja, jotta suuri ihmismassa saadaan puristettua aitojen sisälle. Festivaalialueita ympäröi-
vät yleensä aidat, jonne ostetaan erillinen pääsylippu. Suurimmilla Euroopan festivaa-
leilla samalla lipulla pääsee niin festivaali- kuin leirintäalueillekin. Festivaalialueita ympä-
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röivät massiivisen kokoiset leirintäalueet, joissa festivaaliyleisö pääsääntöisesti majoittuu 
teltoissa. Leirintäalueet ovat oma ainutlaatuinen maailmansa, jossa kymmenettuhannet 
ihmiset muodostavat omia pieniä kyliään ja juhlivat aamusta aamuun.  
 
Rockfestivaalit kestävät yleensä myös useamman päivän. Yleisimmin ne ovat kolmen 
päivän pituisia ja ne sijoittuvat aina viikonloppuihin. Muutamia poikkeuksia päivämää-
riin löytyy ja hyvinä esimerkkeinä toimivat Sziget-festivaalit Unkarissa ja Roskilde- fes-
tivaalit Tanskassa. Sziget- festivaalit kestävät lähes puolitoistaviikkoa ja Roskildekin 
tarkastelunäkökulmasta riippuen 4-7 päivää. Festivaaleilla esiintyvät kaikki rockmusiikin 
kärkinimet ja paljon muita yhtyeitä. Yhtyeiden määrä vaihtelee suuresti festivaalien 
koosta riippuen. Pienimmissä tapahtumissa esiintyjiä on yleensä hieman yli 10 ja suu-
rimmilla festivaaleilla yhtyeitä voi olla yli 150. Esiintyjät on jaettu päivittäin siten, että 
jokaisena päivänä esiintyy ainakin yksi erittäin iso yhtye ja kahdesta kolmeen isoa yhty-
että tai artistia. Rockfestivaali- nimestä huolimatta esiintyjiä on kuitenkin laidasta lai-
taan. Useat isot festivaalit pyrkivät järjestämään mahdollisimman monipuolisen bändi-
tarjonnan, jotta yleisöä saataisiin paljon paikalle.  
 
Suomessa rockfestivaaleja järjestetään kesäisin kymmeniä. Lähes jokainen kaupunki 
pyrkii tänä päivänä järjestämään jonkinasteiset festivaalit. Paikkoina toimivat yleensä 
puistot, urheilukentät, uimarannat ja joissain tapauksissa jopa kaupungin keskusta. Täs-
tä hyvänä esimerkkinä toimii Tuska- festivaali, joka järjestettiin toistakymmentä vuotta 
keskellä Kaisaniemeä Helsingissä. Kuten aiemmin jo mainitsimme, niin tunnetuimmat 
Suomen rockfestivaalit ovat Provinssirock Seinäjoella, Ruisrock Turussa ja Ilosaarirock 
Joensuussa. Kävijämäärissä mitattuna Ruisrock ja Provinssirock ovat Suomen suurim-
mat rockmusiikkifestivaalit. Molemmat festivaalit ovat kolmipäiväiset ja kestävät per-
jantaista sunnuntaihin. Molemmilla festivaaleilla käy viikonlopun aikana kymmeniätu-
hansia kävijöitä. Esimerkiksi Ruisrokissa kävi vuonna 2009 koko viikonlopun aikana 
92000 festivaalivierasta (Ilta Sanomat, 6.7.2009). Ilosaarirock on myös kolmipäiväinen 
festivaali, vaikka varsinainen festivaalialue on auki vain lauantaina ja sunnuntaina. 
Vuonna 2012 Ilosaarirockissa kävi viikonlopun aikana 41000 innokasta musiikkifania. 
(Stara verkkolehti,16.7.2012). Tarkkaa kävijämäärä on vaikea kertoa, koska rockmusiik-
kifestivaalien kävijöistä ei pidetä tarkkaa tilastoa. Kävijämäärän laskeminen ei myöskään 
perustu pelkkiin myytyihin pääsylippuihin, koska festivaalialueilla liikkuu paljon työnte-
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kijöitä, yhtyeiden jäseniä, lehdistöä ja muita järjestäjiä. Myös esiintyvät yhtyeet vaikutta-
vat merkittävästi rockfestivaalien kävijämääriin. Mitä useampi iso maailmanluokan yh-
tye festivaaleilla esiintyy, sitä vauhdikkaampaa on lipunmyynti.  
 
Suomen rockfestivaalit koostuvat festivaalialueesta ja sitä ympäröivistä leirintäalueista. 
Festivaalialueilla on yleensä 1-5 esiintymislavaa ja niiden viereen on useimmiten raken-
nettu anniskelualue, joissa voi kätevästi nauttia virvokkeita ja katsella esiintyviä yhtyeitä 
ja artisteja. Alueilta löytyy myös useita ruokamyyntikojuja, muita festivaalivarusteita 
myyviä pieniä myyntikojuja ja suuri määrä virkaintoisia järjestysmiehiä. Festivaalialuetta 
ympäröivät leirintäalueet alkavat täyttyä 1-2 päivää ennen festivaalien alkua. Osa leirin-
täalueista on festivaaliorganisaation omistuksessa ja ne ovat kohtuuhintaisia. Niistä jou-
tuu maksamaan festivaaleista riippuen 15- 30 euroa viikonlopulta. Yksityisessä tai kun-
nan omistuksessa olevat leirintäalueet ovat puolestaan jo huomattavasti kalliimpia. 
Niissä joutuu koko festivaaliviikonlopusta maksamaan jopa 50- 60 euroa.  
 
Yhteinen tekijä kaikille Suomen festivaaleille on erittäin korkeat hinnat. Festivaalilippu-
jen hinnat ovat pysyneet vielä keskinkertaisina, mutta itse festivaaleilla kaikki on hyvin 
kallista. Esimerkiksi 6- 8 euroa maksava olut, on mielestämme kallis. Omista kokemuk-
sista voimme todeta, että korkeat alkoholijuomien hinnat aiheuttavat sen, että ihmiset 
nauttivat leirintäalueilla ja alueen ulkopuolella todella paljon alkoholia, koska rahat eivät 
riitä juomien nauttimiseen festivaalialueella. Tämä puolestaan näkyy lisääntyneinä järjes-
tyshäiriöinä, koska ihmiset ovat erittäin juopuneita. Varsinkin juopuneita nuoria toimi-
tetaan selviämispisteisiin hyvin paljon. Myös tunnelma festivaalialueella muuttuu hel-
posti rennon mukavasta aggressiivisen jännittyneeksi, mikä ei ole kesäisten musiikkita-
pahtumien tarkoitus. 
 
Suomen rockfestivaalikulttuuri juontaa juurensa yllättävän pitkälle. Useiden eri lähtei-
den mukaan Eurooppa heräili tähän kulttuuriin Suomen kanssa täsmälleen samoihin 
aikoihin. Tästä hyvänä esimerkkinä toimii Turun Ruissalossa järjestettävä Ruisrock, 
joka on yhtäjaksoisesti pisimpään toiminut festivaali Suomessa. Ensimmäinen Ruisrock 
järjestettiin elokuussa vuonna 1970. Pitkään luultiin Ruisrockin olevan koko Euroopan 
vanhin festivaali, kunnes kävi selville, että Hollannissa oli järjestetty Pink Pop niminen 
tapahtuma vain paria kuukautta aikaisemmin. Nykyään Ruisrock järjestetään heinäkuun 
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puolessa välissä ja se kerää edelleen kaikista Suomen Rockmusiikkifestivaaleista suu-
rimman yleisömäärän. Tämän johdosta festivaaliorganisaation suunnitelmissa on laajen-
taa tapahtuma nelipäiväiseksi (wikipedia, ruisrock; mediaopas.com verkkosivusto; jazz-
poparkiston verkkosivut; Tampereen lyhytelokuvien viikkolehti 2005.) 
 
Seinäjoen Törnävän saarella järjestettävä Provinssirokkia on järjestetty vuodesta 1979. 
Se on myös yksi Suomen vanhimmista ja suurimmista edelleen toimivista rockfestivaa-
leista. Provinssirock järjestetään kesäkuussa, juhannusta edeltävänä viikonloppuna ja 
sen järjestää Seinäjoen elävän musiikin yhdistys SELMU. (wikipedia, provinssirock; 
jazzpoparkiston verkkosivut.) Provinssirokkia on kutsuttu: ”Ihmisten juhlaksi” ja 
useimmiten siellä voikin aistia rennon etelä- pohjanmaalaisen tunnelman. 
 
Muita 1970 luvulla aloittaneita rockfestivaaleja ovat: 
- Ilosaarirock 1971- toimii vieläkin (populaarimusiikin museo; wikipe-
dia/ilosaarirock) 
- Kuusrock Oulun Kuusisaaressa 1973- 1991 (Oulun kaupunginkirjasto) 
- Tulivuorirock Lappajärvellä 1970- 1988 / 2007- toimii vieläkin (populaarimusii-
kin museo) 
- Saapasjalkarock Pihtiputaalla 1976-1988 (populaarimusiikin museo) 
- Ämyrock ilmaistapahtuma Hämeenlinnassa 1974- toimii vieläkin (amyrockin 
verkkosivut; populaarimusiikin museo.) 
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3 Roskilde-festivaalit 
Roskilde-festivaalit ovat Pohjois-Euroopan suurin musiikki- ja kulttuuritapahtuma. Ne 
ovat myös maailman suurimmat neljä päivää kestävät musiikkifestivaalit. Tapahtuma 
järjestetään Själlannin saarella Tanskassa, Roskilden kaupungin välittömässä läheisyy-
dessä. Roskilden kaupunki sijaitsee vajaan neljänkymmenen kilometrin päässä Köö-
penhaminasta ja siellä asuu noin 45 000 asukasta. (Suuri maailmantieto, 542; wikipedia, 
roskilde; Roskilden kaupungin verkkosivut.) 
 
Festivaalit järjestetään kerran vuodessa ja aina kesä- heinäkuun vaihteessa. Kyseisenä 
ajankohtana kaupungin väkiluku moninkertaistuu ja festivaalit ovatkin monelle kau-
pungin yritykselle vuoden tärkein tulonlähde. Roskilde-festivaaleille myydään nykyään 
75 000 pääsylippua. Pääsylipulla saa lunastettua rannekkeen, joka oikeuttaa pääsyyn 
sekä festivaali- että leirintäalueelle. Pääsylipun ostaneiden lisäksi alueella liikkuu kym-
meniätuhansia vapaaehtoistyöntekijöitä, lehdistön edustajia, yhtyeiden väkeä, viran-
omaisia ja muita ulkopuolisia tarkkailijoita. (roskilde-festival.dk.)  
 
Roskilden festivaalialue sijaitsee noin kolmen kilometrin päässä Roskilden kaupungista. 
Festivaalialue on kooltaan 130 hehtaaria, ja se koostuu useista eri esiintymislavoista, 
ruoka- ja juomamyyntipisteistä, saniteettitiloista, erilaisista myyntikojuista sekä erikoisis-
ta taiteellisista ja teknisistä rakennelmista. Roskilden kaupungissa sijaitsee teknillinen 
korkeakoulu, jonka opiskelijat suunnittelevat joka vuosi useita erilaisia toinen toistaan 
monimutkaisempia rakennelmia ja installaatioita. Nämä rakennelmat toimivat samalla 
kohtaamis-, levähdys-, tai ruokailupaikkoina. Vuosien varrella alueella on nähty korkeita 
vaneritorneja, uimarantoja (kuva 1), maailmanpyöriä, autopesulatyylisiä peseytymis-
paikkoja, pieniä voimaloita, planetaarioita, ja muita hämmästyttäviä taidonnäytteitä. 
Kaikki nämä rakennelmat ovat olleet sellaisia, ettei niitä uskoisi näkevän ainakaan mu-
siikkifestivaaleilla. Muutenkin taide näyttelee festivaaleilla erittäin suurta osaa. Alueen 
seinät maalataan joka vuosi täyteen upeita graffiteja ja muita nuorten lupaavien maala-
reiden taidonnäytteitä. Roskilde festivaaleissa on siis kyse paljon muustakin kuin pelkäs-
tään musiikista. (roskilde-festival.dk.) 
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Kuva 1. Uimaranta keskellä festivaalialuetta 2008 
(Kuva: Sami Einola) 
 
Festivaalialueella on vuodesta riippuen 6-7 esiintymislavaa, jotka on jaoteltu pääsääntöi-
sesti musiikkityylien ja yhtyeiden suosion mukaan. Suurin kaikista lavoista on nimeltään 
Orange Stage. (kuva2) Esiintymislava toimii koko festivaalien keskipisteenä ja pääpaik-
kana. Se tunnetaan myös Roskilde-festivaalien tunnuksena ja symbolina, näkyen kaikis-
sa mainoksissa ja julisteissa. (kuva 3) Orange Stagella esiintyvät kaikki suurimmat ja 
tunnetuimmat yhtyeet. Muita esiintymislavoja ovat suuruusjärjestyksessä Arena, Odeon, 
Cosmopol, Pavillion, Gloria ja Apollo. Varsinaiset festivaalit alkavat torstaina iltapäiväl-
lä, jolloin soitto edellä mainituilla lavoilla alkaa. Pieni osa festivaalialueesta on kuitenkin 
avoinna jo maanantaista alkaen, jolloin Pavillion lava muuntautuu Pavillion jr. nimiseksi 
lavaksi ja siellä leirintäalueelle saapunutta yleisöä viihdyttävät paikalliset yhtyeet. (roskil-
de-festival.dk.) 
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Kuva 2. Orange stage 2011 
(Kuva: Sami Einola) 
 
Euroopan festivaalit eroavat Suomen festivaaleista myös alkoholilainsäädännön suh-
teen. Roskilde toimii tässäkin hyvänä esimerkkinä. Omien kokemustemme mukaan, 
koko festivaalialue on yhtä suurta anniskelualuetta, eikä ihmisiä ole ahdettu liian pieniin 
anniskelualueisiin. Tämä mahdollistaa vapaan kuljeskelun alueella esimerkiksi olut-
tuopin kanssa ja mahdollisuuden käydä seuraamassa useita esiintyjiä siemaillen samaa 
kylmää olutta. Tämä käytäntö palvelee yleisöä erittäin hyvin ja vähentää mahdollisia 
järjestyshäiriöitä. 
 
 
 
Kuva 3. Festivaalien tunnus 
(Kuva: Roskilde-festival.dk) 
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Festivaalialuetta ympäröi massiivinen leirintäalue, joka on jaettu East ja West- alueisiin. 
Molemmat alueet on vielä erikseen jaettu moniin alueisiin, jotka on nimetty kirjaimen 
mukaan A:sta K:hon. (kuva 4) Näiden alueiden lisäksi karavaanareille, moottoripyöräili-
jöille, vapaaehtoistyöntekijöille ja liikuntarajoitteisille on varattu omat leirintäalueet, 
jotka sijaitsevat varsinaisten leirintäalueiden ulkopuolella. Liikuntarajoitteisten alue si-
jaitsee aivan festivaalialueen pääportin vieressä. Leirintäalueelta löytyy myös paikka, 
johon on valmiiksi pystytetty 200 oranssia Roskilde-telttaa, joista voi halutessaan ostaa 
teltan ja paikan festivaalien ajaksi. (Kuva 5) (roskilde-festival.dk.) Itse tehdyn karkean 
arvion mukaan leirintäalueilla asuu festivaalien ajan yhteensä n. 50 000- 60 000 ihmistä. 
Itse festivaalit kestävät torstaista sunnuntaihin, mutta leirintäalueet avaavat porttinsa jo 
edeltävänä viikonloppuna, lauantain ja sunnuntain välisenä yönä. Innokkaimmat festi-
vaalikävijät saapuvat leirintäalueille maanantaihin mennessä. Tiistai-iltaan mennessä 
n.90 prosenttia leirintäalueiden pinta-alasta on jo asutettu.  
 
Leirintäalueet muistuttavat enemmänkin pientä kaupunkia tai kommuunia kuin festi-
vaalien leirintäaluetta. Omien kokemusten mukaan ihmiset panostavat leireihinsä mitä 
kekseliäimmillä tavoilla ja rakentavat toinen toistaan hauskempia kyhäelmiä. Roskilde- 
festivaalien leirintäalueet eroavat esimerkiksi Suomen festivaaleista monella tapaa muu-
tenkin kuin kokonsa puolesta. Leirintäalueille on rakennettu muun muassa täysimittai-
nen rullalautailupuisto ramppeineen ja temppuratoineen. Alueilta löytyy myös tuuli-
voimala, uimiseen soveltuva ranta-alue, onkimismahdollisuus ja iso elokuvateatteri. Li-
säksi leirintäalueillakin on omat pienet esiintymislavat, joissa DJ:t tanssittavat juhlakan-
saa aamuun saakka. Vuonna 2010 jalkapallon MM- kisojen aikana leirintäalueelle oli 
rakennettu valtavan kokoinen kisastudio isoine tv-näyttöineen. Festivaaliviikon aikana 
leirintäalueilla järjestetään muun muassa maiden välisiä leikkimielisiä jalkapalloturnauk-
sia, sekä jo legendaksi muodostunut alastonjuoksukilpailu. Tapahtumaa ja tekemistä 
riittää niin paljon, ettei kaikkea ehdi edes kokemaan yksien festivaalien aikana.  
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Kuva 4. Leirintäalue C, West- alueella 2010 
(Kuva: Roskilde-festival.dk) 
 
 
 
Kuva 5. Oranssia leirintäaluetta 2011 
(Kuva: Sami Einola) 
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3.1 Organisaatio ja historiaa 
Roskilde-festivaalit ovat täysin voittoa tavoittelematon organisaatio. Lipputuloista mak-
setaan esiintyjien palkkiot ja muut pakolliset kulut. Kaikki muu tuotto lahjoitetaan useil-
le eri hyväntekeväisyyssäätiöille, joita ovat muun muassa Lääkärit ilman rajoja, Amnesty 
international, WWF, Irakin sodan uhrit ja Pelastakaa lapset. Organisaatiolla on palkka-
listoillaan ainoastaan noin 50 vakituista työntekijää, jotka organisoivat toimintaa. Kaikki 
muut tehtävät festivaaleilla pyörivät vapaaehtoistyöntekijöiden voimin. Vuonna 2012 
festivaaleilla oli yhteensä 32000 vapaaehtoista työntekijää, jotka työskentelivät erilaisissa 
tehtävissä ympäri festivaalitapahtumaa. Vapaaehtoiset työskentelevät toimistoissa kir-
janpitotehtävissä, ruoka- ja juomamyyntipisteissä, järjestyksenvalvojina, kauppojen 
myyjinä, siivoojina, oppaina, lipuntarkastajina, tarkkailijoina, henkilökohtaisina avustaji-
na, palovahteina ja monissa muissa erilaisissa tehtävissä. Ilman tätä massiivista ihmis-
ryhmää festivaalit eivät pystyisi toimimaan haluamallaan tavalla. Festivaalien pääspon-
sorina toimii Tanskalainen panimojätti Tuborg, joka myös osaltaan osallistuu kaikkiin 
järjestelyihin, kustannuksiin ja toimintaan festivaalien aikana. (roskide-festival.dk.) 
 
Roskilde-festivaalit ovat yhdet maailman vanhimmista festivaalitapahtumista. Ne on 
järjestetty jo vuodesta 1971 alkaen ja ne ovat saaneet inspiraationsa Woodstockista ja 
Newport festivaaleista. Festivaalit olivat tuolloin nimeltään Sound-festival ja ne järjes-
tettiin elokuun lopulla. (kuva 6) Esiintymislavoja oli tuolloin vain yksi ja festivaalit kes-
tivät kaksi päivää. Musiikkitarjonta oli laidasta laitaan ja siihen kuului muun muassa 
jazzia, folkmusiikkia, sekä pop ja rock-musiikkia. Festivaalit organisoivat ja järjestivät 
kaksi lukio- opiskelijaa, Mogens Sandfaer ja Jesper Switzer Möller. Promoottorina toimi 
Carl Fischer. Festivaalien tuotto ei mennyt aivan nuorten miesten suunnittelemalla ta-
valla, sillä promoottori kavalsi kaikki lipputulot ja kertoi ettei tuottoa tullut lainkaan. 
Nuoret miehet joutuivat maksamaan loput kustannukset omasta kukkarostaan. (roskil-
de-festival.dk.) Tämän jälkeen festivaalit ovat kehittyneet ja kasvaneet vuosi vuodelta. 
Festivaalit ovat jo vuosikymmeniä nauttineet suurta kunnioitusta ympäri maailmaa lä-
hinnä loistavien järjestelyjensä ja rennon tunnelman vuoksi. 
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Kuva 6. Mainosjuliste ensimmäisistä Roskilde festivaaleista 1971 
(Kuva: roskilde-festival.dk) 
 
3.2 Musiikki ja ihmiset 
Vaikkakin Roskilde-festivaaleilla on tarjolla paljon kulttuuria ja taidetta, on musiikki 
kuitenkin festivaalien tärkein asia. Festivaaleilla esiintyy joka vuosi 150- 170 erilaista 
yhtyettä, artistia tai orkesteria. Erilaisia musiikkityylejä tähän määrään mahtuu useita ja 
monet niistä ovat poikkeuksellisen taiteellisia ja kokeellisia. Roskilde-festivaalit on pää-
asiallisesti keskittynyt etsimään pieniä ja nousevia yhtyeitä, joille he antavat mahdolli-
suuden esiintyä isolle yleisölle. Muut Euroopan isot festivaalit keskittyvät haalimaan 
suurimmat saatavilla olevat bändit itselleen esiintymään, mutta Roskilde on ottanut tie-
toisesti eri linjan yhtyeiden hankintaan ja panostaa musiikissaan suureen vaihtelevuu-
teen ja monikulttuurisuuteen. Festivaalit ovat ainutlaatuinen paikka tutustua livemusiik-
kiin esimerkiksi Malista, Nepalista, Chilestä, Intiasta, Mexicosta, Zimbabwesta, Itäval-
lasta, Zairesta ja monista muista maailman ei niin tunnetuista musiikkimaista. Roskilde- 
festivaaleilla ovat vuosien varrella toki soittaneet lähes kaikki maailman suurimmat yh-
tyeet, mutta poikkeuksellisen monikulttuurinen musiikkitarjonta on ehdottomasti festi-
vaalien parasta antia. (roskilde-festival.dk.) 
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Monikulttuurisen ja vaihtelevan musiikin lisäksi myös yleisöstä löytyy ihmisiä ympäri 
maailmaa. Festivaalien 75 000:sta festivaalivieraasta on oman arvion mukaan noin 80 
prosenttia tanskalaisia, 15 prosenttia ruotsalaisia ja norjalaisia, noin kaksi prosenttia 
saksalaisia ja suunnilleen yksi prosentti suomalaisia. Loput kaksi prosenttia tulevat ym-
päri Eurooppaa, sekä Pohjois- ja Etelä-Amerikkaa.  
 
Omien kokemustemme mukaan, suurin ero ihmisissä verrattuna Suomen rockfestivaa-
leihin on asenne. Roskildeen tullaan pitämään hauskaa rennolla asenteella ja hyvällä 
mielellä. Ihmiset hymyilevät, nauravat, nauttivat kesäisestä tunnelmasta ja hyvästä mu-
siikista. Jos juhlijan esimerkiksi yllättää väsymys, niin keskelle festivaalialuetta voi aivan 
huoletta käydä pitkäkseen ja ottaa päiväunet. Kukaan ei häiritse nukkujaa eikä varasta 
häneltä mitään. Roskilde-festivaalit ovat ainoat festivaalit, joissa ei ole lainkaan ammat-
timaisia järjestysmiehiä. Niille ei yksinkertaisesti ole tarvetta, sillä kukaan ei tappele, 
räyhää, eikä varasta. Vapaaehtoistyöntekijät valvovat ainoastaan paloturvallisuutta ja 
tarkistavat torkkujien kunnon. Muutama poliisipartio alueella viikon aikana pyörähtää, 
mutta muita viranomaisedustajia ei alueella näy.  
 
3.3 Järjestelyitä 
Kun puhutaan näin suuresta ja pitkäkestoisesta massatapahtumasta, on kaikkien järjes-
telyjen oltava huipputasoa. Tässä asiassa Roskilde-festivaalit ovat edelläkävijä kaikessa 
suhteessa. On kerrassaan hämmästyttävää havaita, miten hyvin järjestelyt toimivat. Pit-
kä kokemus näin suuren tapahtuman järjestämisessä näkyy järjestelyissä positiivisesti ja 
silti toimintaa pyritään parantamaan joka vuosi. Esimerkiksi useiden Suomen rockfesti-
vaalien järjestelyt eivät ole omien kokemustemme perusteella vielä läheskään samalla 
tasolla. Saniteettitiloja on aivan liian vähän tai niiden kapasiteetti ei riitä, eikä niistä huo-
lehdita riittävästi. Jäteastioita on suhteessa väkimäärään aivan liian vähän ja muutenkin 
jätehuoltoon pitäisi panostaa enemmän. Suurin ero järjestelyissä Roskilde-festivaalien ja 
Suomen rockfestivaalien välillä on ruokatuote, josta kerromme kappaleessa 4. Myös 
vastuullisuustekijät joista kerromme kohdassa 3.5, eroavat merkittävästi keskenään. 
Suomessakin on tähän herätty ja hyviä toimintatapoja löytyy kokemustemme mukaan 
jo muutamia, mutta parannettavaa on vielä hyvin paljon. Seuraavissa alaluvuissa ker-
romme lisää Roskilde-festivaalien järjestelyistä. 
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3.3.1 Kulkuyhteydet ja paloturvallisuus 
Festivaaleilla vierailee kokemustemme mukaan päivittäin yli 100 000 ihmistä. Tämän 
johdosta yksi suurimpia huomioitavia asioita järjestäjille on se, miten kaikki ihmiset 
pääsevät paikalle ja sieltä pois. Kulkuyhteyksien järjestäminen on kokemustemme mu-
kaan kehittynyt Roskilde-festivaaleilla vuosien varrella huimasti. Roskilden kaupunki 
sijaitsee suuren valtatien varrella ja lisäksi Kööpenhaminasta pääse kaupunkiin näppä-
rästi junalla. Kaupungista on järjestetty suorat bussikuljetukset leirintäalueiden East- ja 
West porteille. Bussit kulkevat aamuvarhaisesta yömyöhään täysin tauotta. Yksi muista 
festivaaleista poikkeava erikoisuus on festivaalien oma rautatieasema. West alueella si-
jaitsevalle asemalle saapuu päivittäin tuhansittain juhlijoita ympäri maailmaa. Sieltä pää-
see myös junalla suoraan Kööpenhaminan keskustaan. Omilla autoilla saapuville on 
järjestetty reilusti parkkitilaa leirintäalueiden ulkopuolelta.  
 
Paloturvallisuus on isoissa tapahtumissa erittäin tärkeä asia ja myös tähän on Roskildes-
sa kokemustemme mukaan panostettu erityisellä tarkkuudella. Kokemustemme perus-
teella festivaalien aikaan on useimmiten erittäin kuuma ja luonto on silloin kuivaa. Fes-
tivaalialueella on tulenteko ehdottomasti kielletty ja leirintäalueillakin tulentekoon ja 
omaan ruoanlaittoon on tarkkaan määrätyt paikat. Jokaisella omalla leirintäalueella on 
karttaan merkitty paikka, jossa voi luvan kanssa keitellä omia ruokia. Jokaista näitä alu-
etta vahtivat ensisammutuskoulutuksen saaneet henkilöt. Leirintäalueilla telttojen pysty-
tysalueet on jaettu ja tarkkaan merkattu nurmikkoon, jotta tarvittavat pelastusväylät 
jäävät vapaaksi. Leirintäalueilla kiertää päiväaikaan useita palovalvojia painevesisam-
muttimien kanssa huolehtimassa juhlakansan turvallisuudesta. 
 
 
3.3.2 Jätehuolto ja kierrätys 
Valtavan ihmismäärän juhliessa jätettä syntyy todella paljon. Festivaalialueella päivystää 
aamusta iltaan satoja jätteenkerääjiä, jotka yrittävät pitää paikan mahdollisimman siisti-
nä. Suuri ihmismäärä tuo myös mukanaan erittäin suuret ruuhkat. Tällöin jätteiden ke-
rääminen on mahdotonta. Jos esimerkiksi päälavalla soittaa iso esiintyjä, on suurin osa 
festivaalivieraista pakkautunut sen luokse. Tämä mahdollistaa sen, että jätteenkerääjillä 
on mahdollisuus pitää muita osia alueesta mahdollisimman puhtaana. Kaikesta hyvästä 
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yrityksestä huolimatta ihmisiä on niin paljon, että alue on aamuyöllä todella siivottoman 
näköinen. Festivaalien hiljaisimpaan aikaan aamun kello viiden ja kymmenen välillä alue 
kuitenkin puhdistetaan huolellisesti. Ensimmäisten esiintyjien aloittaessa omaa osuut-
taan puolen päivän aikaan, on festivaalialue puhdistettu viimeistä roskaa myöten. Vaik-
ka roskaa syntyy paljon, on kaikki sen hävittämiseen liittyvä mietitty mahdollisimman 
ympäristöystävällisestä näkökulmasta. Festivaali- ja leirintäalueilla on useita kierrätyspis-
teitä, joihin omat jätteet voi itse toimittaa. (Kuva 7) (Roskilde-festival.dk.) 
 
Lähes kaikki festivaalialueella liikkuvista pakkausmateriaaleista ovat biohajoavia tai kier-
rätettäviä. Ruoka-annokset pakataan uusiomateriaaleista valmistettuihin ja biohajoaviin 
tai poltettaviin astioihin. Käytön jälkeen ne on erittäin helppo hävittää. Olut- ja muita 
juomamukeja kertyy festivaalien aikana miljoonia. Tämä on ratkaistu kehittämällä kier-
rätettävä ja pantillinen muovimuki. Jokaisesta muovituopista saa 1 DKK:n pantin ja 
esimerkiksi uudelleen täytettävästä muovisesta olutkannusta saa 20 DKK:n pantin. 
Tämä tapa palvelee hyvin festivaalijärjestäjiä sekä festivaalikävijöitä. Järjestäjien näkö-
kulmasta katsottuna on kätevää, ettei mukiroskaa tule lainkaan. Monella festivaalikävi-
jällä tulee festivaalien loppua kohden tilanne, että rahat alkavat olla lopussa ja pitäisi 
vielä päivä juhlia. Iso ihmismäärä tuottaa myös erittäin paljon tyhjiä muovimukeja, joita 
on helppo keräillä maasta. Päälavan edustalta poimii isomman esiintyjän soittaessa ly-
hyessäkin ajassa monta kymmentä tyhjää tuoppia ja mukia. Tunnin urakoinnin jälkeen 
voi kainalossa olla jo toista sataa tuoppia. Tuopit voi vaihtaa festivaalialueen palautus-
pisteissä rahaksi, joten pienellä vaivalla juhlat voivat taas jatkua. Tämän ovat oppineet 
myös etnisten vähemmistöjen edustajat, jotka ostavat kalliin festivaalilipun ja keräävät 
viikon ajan tyhjiä tuoppeja ja mukeja. Viikossa ehtii keräämään tuhansia muovimukeja. 
Palautetut tuopit ja mukit kerätään kaikki talteen ja niistä valmistetaan uusia tuoppeja 
seuraavalle vuodelle. Jos ihmiset haluavat osallistua hyväntekeväisyyteen, niin kerää-
mänsä tuoppien tuoton voi vaihtoestoisesti lahjoittaa eteenpäin. (Kuva 7)  
 
Leirintäalueella jätehuolto on jätetty lähinnä festivaalikävijöiden harteille. Kaikkia keho-
tetaan keräämään jätteitä omista leireistään ja sitä varten leireihin jaetaan päivittäin ros-
kasäkkejä. Ajatus on erittäin hyvä, mutta toteutus ei toimi. Harvassa ovat ne juhlijat, 
jotka malttavat kerätä roskansa talteen. Festivaaliorganisaatio on kehittänyt tähänkin 
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kokeellisen ratkaisun. Vuodesta 2010 asti on jokainen leirintäalueella täyden roskasäkin 
järjestäjille toimittanut ihminen saanut palkaksi ilmaista olutta. (rosklde-festival.dk). 
Faktaa on kuitenkin se, että leirintäalueet ovat festivaalien loputtua kuin kaatopaikkoja, 
joiden siivous vie viikkoja. Järjestäjät yrittävät joka vuosi keksiä uusia keinoja miten 
jätteen määrä voitaisiin vähentää. Festivaalien jälkeen leirintäalueet käydään hyvin tark-
kaan läpi. Kaikki ehjät teltat ja muut käyttökelpoiset leirintätarvikkeet kerätään talteen 
ja luovutetaan hyväntekeväisyysjärjestöille, jotka jatkavat ne eteenpäin kodittomien 
käyttöön. (roskilde-festival.dk.) 
 
 
 
Kuva 7. Jätteiden ja pantillisten juoma-astioiden palautuspiste 2012 
(Kuva: Jukka Vepsäläinen) 
 
3.3.3 Saniteettitilat ja suihkut 
Suuren ihmismassa juhliessa, syödessä ja juodessa myös ihmisjätettä kertyy melkoinen 
määrä. On haasteellista järjestää tila kaikelle tälle määrälle jätettä. Tässäkin asiassa Ros-
kilde-festivaalit näyttää hyvää esimerkkiä. Omien havaintojemme mukaan WC- tiloja on 
järjestetty sekä festivaali- että leirintäalueille todella suuria määriä. Niitä myös tyhjenne-
tään ja siivotaan useasti päivässä. Hygienialtaan ja käyttöominaisuuksiltaan huonot Ba-
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jamajat ovat Roskildessa jo lähes historiaa ja ne on korvattu moderneilla vesi- ja poslii-
nivessakonteilla. Yhdessä kontissa on 12 koppia ja jokaiseen konttiin tulee vesi ja vie-
märiliitäntä. Kontit sijoitellaan alueilla rinnakkain, jonka johdosta vessapaikat saadaan 
keskitettyä halutuille alueille. Kontit desinfioidaan useasti päivässä, joten festivaalijuhli-
joilla on jatkuvasti käytössä puhtaat ja vessat. Festivaalialueella on myös muutamia kiin-
teitä WC rakennelmia, joiden siisteydestä pidetään huolta koko päivän ajan. Festivaaleil-
la törmää myös moniin erittäin kekseliäisiin ratkaisuihin. Kätevä oivallus on esimerkiksi 
kiinnittää kaksi muovista pisuaaria puuhun kiinnitysliinoilla ja vetää sieltä putket suo-
raan maan sisälle kaivettuihin salaojiin. (kuva 8) Tämä vähentää merkittävästi hajuhait-
toja. 
 
 
Kuva 8. Nerokas pisuaariratkaisu 2012 
(Kuva: Sami Einola) 
 
Helteessä pölyn ja muun lian keskellä juhliminen vaatii myös hyvät peseytymismahdol-
lisuudet. Havaintojemme mukaan leirintäalueille on järjestetty useita pisteitä, joissa voi 
käydä kuumassa suihkussa peseytymässä vaikka joka päivä. Suihku maksaa nimellisen 
hinnan ja nekin toimivat konttiperiaatteella. Miehille ja naisille on erilliset kontit. Yh-
dessä kontissa on kymmenkunta suihkua ja konttien eteen on isoon telttaan rakennettu 
pukeutumistila. Erilaisia pesuaineita on myös saatavilla suihkujen rahastuspisteessä. 
Leirintäalueilta löytyy myös jokunen maksuton kylmä suihkutila, joita sekä miehet, että 
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naiset saavat vapaasti sulassa sovussa käyttää hyväkseen. Kuumana hellepäivänä kylmä-
kin suihku piristää kummasti.  
 
3.3.4 Muita järjestelyitä 
Muita hienoja järjestelyjä ovat lukuisat vesipisteet niin festivaali- kuin leirintäalueillakin. 
Kuumalla helteellä on juotava reilusti vettä ja sitä on oltava tarjolla ilman erillistä veloi-
tusta. Myös festivaalin oma sanomalehti on hieno lisä järjestelyihin. Joka päivä voit os-
taa oman ”Roskilde-festival News”- lehden ja lukea siitä edellisen päivän huipputapah-
tumat ja tulevan päivän odotetuimmat hetket. Lehti on saatavilla myös englanniksi, mi-
kä helpottaa huomattavasti sen lukemista. Vuonna 2012 otettiin festivaalialueella en-
simmäistä kertaa käyttöön myös langaton Internet yhteys, jonka 20 000 nopeinta pystyi 
ostamaan etukäteen. (roskilde-festival.dk). 
 
West- ja East leirintäalueet ovat todellakin kuin omia pieniä kaupunkeja festivaalien 
sisällä. Kokemustemme mukaan molempien alueiden keskivaiheilla sijaitsee alueiden 
keskukset, joista löytyy kaikki mitä kaupungissakin tarvitaan. Keskusta on täynnä erilai-
sia ruokakojuja, kahviloita, pizzerioita, internetpisteitä, kännyköiden latauspaikkoja, 
pankkiautomaatteja, vaate- ja kenkämyymälöitä, sekä muita erilaisia pikkukauppoja. 
Myös tanskalainen vähittäiskauppaketju Kvickly (kuva 9) on löytänyt paikkansa näistä 
keskuksista. Kauppa tarjoaa festivaalikansalle tuoreita elintarvikkeita, festivaalivarusteita 
ja muita vähittäiskauppatuotteita vuorokauden ympäri. 
 
Festivaalit ottivat vuonna 2012 käyttöön oman erittäin kätevän maksukorttijärjestel-
män. Maksukortti on normaalin maksukortin kokoinen ja sinne voi ladata haluamansa 
rahasumman. Korttia voi käyttää maksuvälineenä festivaalialueen kaikissa myyntikojuis-
sa. Korttiin voi myös tarvittaessa ladata lisää rahaa. Kortilla maksamisen voi yhdistellä 
myös muiden maksuvälineiden kanssa, joten kortilla olevan krediitin voi helposti käyt-
tää loppuun. Monissa myyntikojuissa on jopa omat kassapisteet tällä kortilla maksaville 
ja ne jonot etenevät huomattavasti muita jonoja nopeammin. Tällä tavalla festivaalit 
yrittävät saada ihmisiä hankkimaan oman Roskilde-kortin. Kortti on erittäin tyylikkään 
näköinen, joten siitä saa käytön jälkeen myös kätevän matkamuiston. 
  
20 
 
Kuva 9. Vähittäiskauppaketju Kvickly leirintäalueella 2010 
(Kuva: Roskilde-festival.dk) 
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4 Vastuullisuus ja sen muodot Roskilde-festivaaleilla 
Vastuullisuus jaetaan kolmeen osa-alueeseen, joita ovat taloudellinen vastuu, ekologi-
nen vastuu ja sosiaalinen vastuu. (Ketola 2005, 213.)  
Taloudellisella vastuulla tarkoitetaan lyhennettynä sitä, että yritys sitoutuu tuottamaan 
toiminnassaan voittoa, jakaa voitto-osuuksia omistajilleen, tyydyttää rahoittajien tarpeet, 
työllistää ihmisiä, sekä maksaa veroja. (Ketola 2005, 32.) Omana esimerkkinämme ha-
luamme lisätä viime aikojen hevosenlihakohun ja siihen liittyvän taloudellisen vastuun. 
Yrityksen on tarjottava asiakkaalle tuotetta tai palvelua, jonka se lupaa. Asiakkaiden 
harhaanjohtaminen oman tuloksen lisäämiseksi ei ole osa hyvää taloudellista vastuuta. 
 
Sosiaalinen vastuu on sitä, että yritys kaikessa toiminnassaan ottaa huomioon ihmisoi-
keudet. Yritys on velvollinen huolehtimaan ihmisten työoloista, työturvallisuudesta, 
terveydestä, sekä psyykkisistä, sosiaalisista ja taloudellisista tarpeista. Myös hyvänteke-
väisyys on hyvä esimerkki sosiaalisesta vastuusta. (Ketola 2005, 40-41.)  
 
Ekologisessa vastuussa on kyse luonnon hyvinvoinnista. Yritysten on pyrittävä kaikissa 
toiminnoissaan välttämään uusiutumattomien luonnonvarojen käyttöä tai tuhoamista ja 
siirryttävä käyttämään uusiutuvia luonnonvaroja. (Ketola 2005, 46). Energian säästämi-
nen ja energiatehokas toiminta ovat yritysten paras tapa vähentää jatkuvasti lisääntyviä 
kasvihuonepäästöjä. (wwf.fi). Kaikki yrityksen toiminnot on suunniteltava siten, että 
yrityksen ekologinen jalanjälki olisi mahdollisimman pieni. (Ketola 2005, 46). Myös 
uusien luontoa rasittamattomien toimintatapojen kehittäminen, on hyvä esimerkki eko-
logisesta vastuusta.  
 
Vastuullinen ruoka koostuu monesta eri osa-alueesta. Siihen vaikuttavat ruoan tuotan-
totavat, ruoan tuottamiseksi käytettyjen luonnonvarojen määrä ja ihmisoikeuksista huo-
lehtiminen. Vastuullisesti tuotettu ruoka on myös erittäin laadukasta ja terveellistä. 
Ruoan kuljettaminen ympäri maailmaa, karjatalous ja maitotuotteiden tuotanto kulutta-
vat valtavasti ympäristöä suuren energian tarpeensa takia. Pohjatroolaus, pitkäsiimaka-
lastus ja ylikalastus verottavat merkittävästi maailman kalakantoja. Makean veden tur-
haa käyttöä tulisi välttää ja kasvisruokailun, sekä MSC-sertifioitujen ja kotimaisten kalo-
jen käytön määrää tulisi lisätä. (WWF ruokaopas, 4-10.) 
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Maailman luonnonsuojelusäätiö määrittelee ekologisen ruoan seuraavasti:  
 
 Ekologisesti tuotettu ruoka on hyväksi sekä ihmisille että maapallolle. Ruoan tuotan-
totavat ovat tärkeitä myös sen laadun kannalta. Hyvän ruoan vuoksi ei ole kaadettu 
arvokkaita sademetsiä ja kielteiset vaikutukset meriin, kalakantoihin, ilmastoon ja 
makean veden varoihin on minimoitu. Kasvispainotteinen ruokavalio on ympäristön 
kannalta ylivoimaisesti paras. 
(wwf.fi) 
 
 
Vastuullisuus näyttelee Roskilde festivaaleilla erittäin suurta osaa. Voittoa tavoittelemat-
tomana organisaationa varsinkin sosiaalinen- ja ekologinen vastuu ovat festivaalien 
toiminta-ajattelun kulmakivi. Vuodesta 2002 festivaalit ovat ottaneet vastuullisuuden 
erittäin vakavasti ja ovat asiassa monessa mielessä edelläkävijä. Vastuullisuus näkyy kai-
kessa toiminnassa. Kaikki käytännön toiminnot suunnitellaan ajattelemalla ihmisoike-
uksia ja ympäristöä. (roskilde-festival.dk.) 
 
Festivaalit ovat luoneet erittäin kattavan ja yksityiskohtaisen ympäristöohjelman, jolla 
he haluavat saada ihmiset ajattelemaan asioita eri näkökulmista. Festivaalit perustuvat 
vihreään ajatteluun, joka on johtanut muun muassa ”Green footsteps”- kampanjan 
luomiseen. Kampanjan tarkoituksena on antaa ihmisille mahdollisuus ympäristöystäväl-
lisempiin vaihtoehtoihin festivaaleilla. Ihmiset voivat valita toimintansa ehtyvien luon-
nonvarojen käytön supistamisella ja uusiutuvien luonnonvarojen käytön lisäämisellä. 
Kampanjalla halutaan tuoda esille se, että miten pienillä teoilla voi olla suuri vaikutus. 
Ihmisille esitellään muun muassa erilaisia tapoja omavaraisuuteen, kuten omavaraisella 
kastelujärjestelmällä varustettu viljelmä. (Kuva 10) (roskilde-festival.dk.) 
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Kuva 10. Esimerkki omalla kastelujärjestelmällä varustetusta yrttitarhasta 2012 
(Kuva: Jukka Vepsäläinen) 
 
Festivaalit yrittävät saada ihmiset vähentämään jätteen määrä, lisäämään kierrätystä ja 
säästää luonnonvaroja (roskilde-festival.dk). Tästä hyvänä esimerkkinä voidaan mainita 
muun muassa kohdasta 3.4.2 ilmenevien jätteiden lajittelun ja kierrätyksen periaatteet, 
sekä muutamat matkapuhelimien latauspisteet. Kokemustemme mukaan festivaali ja 
leirintäalueilla on paikkoja, joista löytyy kuntopyörän näköisiä laitteita. (Kuva 11) Lait-
teessa oleva johto kytketään kännykkään, joka latautuu pyörän polkemisesta syntyvästä 
liike-energian tuottamasta sähköstä. Samaa periaatetta on sovellettu massiivisiin maail-
manpyörä ja uimarantarakennelmiin festivaalialueella. Esimerkiksi maailmanpyörän 
juurella sijaitsi toistakymmentä samanlaista kuntopyörän näköistä laitetta, joita polke-
malla tuotettiin sähköä maailmanpyörän käyttämiseen. Kymmenen minuutin polkemi-
sen jälkeen jokainen polkija pääsi maailmanpyörän kyytiin. Tällä menettelyllä ihmisille 
haluttiin osoittaa minkä määrän sähköä yksi ihminen maailmanpyörän toiminnassa ku-
luttaa. Myös uimarantarakennelman uimavesi lämmitettiin samaa periaatetta käyttäen. 
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Kuva 11. Kännykänlatauspolkupyörät 2012 
(Kuva: Jukka Vepsäläinen) 
 
Festivaaleilla on myös keskitytty voimakkaasti sosiaalisen vastuun sanoman markki-
nointiin. Useilla erilaisilla mainoksilla (kuva 12.), videopätkillä ja järjestetyillä tempauk-
silla festivaalit yrittävät osoittaa ihmisille henkilökohtaista vastuunottoa kehitysmaiden 
työoloista ja ympäristöstä. Myös rasismin pysäyttäminen ja uskonnollisista eroavaisuuk-
sista johtuvien erimielisyyksien vähentäminen, kuuluu suurena osana kampanjaa. Ros-
kilde-festivaalit eivät kaikilla edellä mainituilla toimenpiteillä halua ainoastaan näyttää 
esimerkkiä ihmisille ja muille Euroopan festivaaleille, vaan myös osoittaa miten he 
huomioivat vastuullisuuden eri osa-alueet ympäri vuoden. (roskilde-festival.dk.) 
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Kuva 12. Mainos vastuullisuudesta Roskildessa 2011 
(Kuva: Roskilde-festival.dk) 
 
Festivaalialueelta löytyy myös yksi esiintymislava- ja myyntipistealue, jota kutsutaan 
nimellä ”Sustainable Zone”. Siellä kaikki on mietitty kestävän kehityksen edistämiseksi. 
Kaikki alueen toiminnot, kuten ruoanmyyntipisteet, baarit, kahvilat ja esiintymislava 
toimivat 98 prosenttisesti ympäristöystävällisiä arvoja noudattaen. Muun muassa esiin-
tymislavan valaistuksessakin on käytetty ainoastaan led valoja. (Harbo, P. 6.7.2013.) 
 
Joka vuosi Roskilde-festivaalien loputtua, jäljelle jää paljon käyttämätöntä ruokaa ja 
raaka-aineita. Ylijääneitä raaka-aineita ja käyttökelpoisia ruokia lahjoitetaan erilaisille 
hyväntekeväisyysorganisaatioille. Tämä toimintatapa kertoo lisää festivaalien vastuulli-
sesta ajattelusta, joka tässä tapauksessa ilmenee turhan jätteen synnyn ehkäisyllä ja vä-
häosaisten auttamisella.(roskilde-festival.dk.) Tämän lisäksi, festivaalien jälkeen 25 va-
paaehtoista pystyttävät suuren keittiön ja alkavaa valmistaa ruokia ylijääneistä raaka-
aineista. Tuoreita vihanneksia ja lihoja on satoja kiloja, joista luovat kokit valmistavat 
erilaisia valmisruokatuotteita. Nämäkin ruoat lähetetään erilaisille hyväntekeväisyys jär-
jestöille, kuten pelastusarmeijalle. Ruoat voidaan pakastaa ja tarjoilla silloin kun niitä 
tarvitaan (Hundt-Røhmann,  Laesø-Engberg,  Gronemann,  Kramshøj,  2012, 107.) 
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5 Ruoka rockfestivaaleilla 
Rockfestivaaleilla juhliminen on erittäin raskasta puuhaa. Yhtyeiden esiintyessä tulee 
liikuttua paljon ja lisäksi lavojen sijaintien takia festivaaleilla tulee myös käveltyä useita 
kilometrejä. Kaikki tämä kuluttaa runsaasti kaloreita. Usein festivaaleilla on myös erit-
täin kuuma ja tällöin ihminen hikoilee paljon. Runsas alkoholin käyttö poistaa elimis-
töstä nesteitä ja lisää entisestään nesteen, suolan ja energian tarvetta. Tällöin on muis-
tettava juoda paljon vettä ja syödä säännöllisesti. Ruoalla on erittäin suuri merkitys ylei-
sön jaksamisessa. Maukas ja ravitseva ruoka edesauttaa jaksamista. Ruoka on myös saa-
tava suhteellisen nopeasti, ilman turhaa jonottamista. 
 
5.1 Ravitsemuksellinen festivaaliruoka 
Festivaalijuhlijan ravitsemussuositusta ei ole missään määritelty, mutta oman näkemyk-
semme mukaan se vastaa lähinnä urheilijan ravitsemussuositusta. Se eroaa siitä kuiten-
kin merkittävästi runsaan alkoholin käytön ja pitkäkestoisuuden takia. Oikealla ravitse-
muksella on suuri tekijä ihmisen fyysiseen, sekä henkiseen jaksamiseen ja hyvinvointiin. 
(Ihanainen, Lehto, Lehtovaara, Toponen. 2008, 9). Monipuolinen ja terveellinen ruo-
kavalio muodostuu tuoreista raaka-aineista ja sen on sisällettävä paljon myös kivennäis-
aineita ja vitamiineja (Haglund, Huupponen, Ventola, Hakala-Lahtinen. 2009, 9).  
Mitä enemmän raaka-aineita käsitellään, sen vähemmän siinä on luontaisia ravintoainei-
ta.  
 
Omien kokemustemme mukaan festivaaliruokien yleinen ongelma on juuri monipuoli-
sen ja ravitsevan ruoan vähäinen tarjonta. Useimmiten tarjolla on hyvin yksinkertaisia, 
ravintoarvoiltaan köyhiä ja erittäin paljon nopeita hiilihydraatteja ja rasvaa sisältäviä 
ruokia. Festivaaliruoan on oltava erittäin maukasta, mutta myös monipuolista ja ravit-
sevaa. Sen on sisällettävä reilusti energiaravintoaineita, mineraaleja ja vitamiineja. 
Kokemustemme mukaan helpoin tapaa parantaa festivaaliruoan ravitsemuksellisuutta, 
on lisätä tuoreiden kasvisten ja hedelmien, kuitupitoisen hiilihydraatin, sekä käsittele-
mättömän lihan määrää. Myös kasvipitoisten proteiinien määrää olisi syytä lisätä. Näillä 
toimenpiteillä saataisiin festivaalijuhlijoille herkullista, mutta myös terveellistä ruokaa. 
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5.2 Ruokaa koskevaa lainsäädäntöä Suomessa 
Suomen elintarviketurvallisuusvirasto Evira antaa ohjeet koskien elintarvikkeiden käsit-
telyä, myyntiä ja tarjoilua sekä ohjeiden soveltamista ulkotiloissa. Toiminnassa ja val-
vonnassa tulee ottaa huomioon että kaikkia elintarvikealan toimijoita koskevat yleiset 
vaatimukset, kuten vastuukysymykset, elintarvikkeiden jäljitettävyys ja markkinoilta 
poistaminen, joista säädetään muun muassa EU:n yleisessä elintarvikeasetuksessa EY 
N:o 178/2002. Jokaisen elintarvikealan toimijan on elintarvikelain mukaan tehtävä 
omavalvontasuunnitelma, joka kertoo miten toimija valvoo ja vastaa käsittelemiensä 
elintarvikkeiden laadusta ja turvallisuudesta. Yrittäjällä pitää olla liikehuoneistossa näh-
tävillä elintarvikehuoneistosta tehty ilmoituksen jäljennös, omavalvontasuunnitelma ja 
siihen liittyvät tallenteet. (Evira, ulkomyyntiohje 2012, 2.) 
 
5.2.1 Elintarvikehuoneisto  
Elintarvikehuoneistoksi määritellään mikä tahansa rakennelma ulko- tai sisätiloissa, jos-
sa valmistetaan, tarjoillaan, myydään, säilytetään tai muuten käsitellään elintarvikkeita. 
Toiminta jossa elintarvikkeiden käsittely voi mahdollisesti aiheuttaa riskejä terveydelle, 
edellyttää kirjallisen ilmoituksen tekemistä toiminnan aloittamisesta paikalliselle elintar-
vikeviranomaiselle. Ilmoitus on tehtävä neljä viikkoa ennen toiminnan aloittamista. 
Jos jossain ulkoalueella järjestetään tapahtuma, niin edellä mainitun ilmoituksen voi 
tehdä jokaisen toimijan puolesta myös kyseisen ulkoalueen haltija. (Evira, ulkomyyn-
tiohje 2012, 4.) 
 
5.2.2 Ruoan ulkomyynti 
Ruoan ulkomyynti on toiminnaltaan ravintolassa tapahtuvaa ruokamyyntiä erilaisempaa 
ja riskialttiimpaa. Ruoan ulkomyyntiä harjoittavan toimijan on huomioitava, että hänellä 
on kaikissa olosuhteissa velvollisuus varmistaa myytävien tuotteiden turvallisuus. Kai-
kenlainen elintarvikkeiden valmistus ja käsittely ulkotiloissa on kuitenkin mahdollista, 
kunhan olosuhteet on järjestetty niin, että tuotteiden turvallisuus voidaan varmistaa. 
Ruokakojun voi sijoittaa tapahtuma-alueella mihin tahansa, kunhan olosuhteet sopivat 
ulkomyyntiin. Liikkuvaa elintarvikehuoneistoa käytettäessä, se täytyy toimittaa elintar-
vikevalvontaviranomaiselle nähtäväksi. Viranomainen arvioi samalla sen omavalvonta-
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suunnitelman riittävyyden. Elintarvikealan toimijan on tunnettava toimintaansa koske-
vat määräykset ja hän on itse vastuussa tekemisistään, sekä siitä että hänen käsittele-
mänsä, myymänsä ja tarjoilemansa elintarvikkeet ovat turvallisia. Vastuuseen kuuluu 
oman toiminnan ja toiminnan riskien tunteminen, sekä näiden riskien hallintakeinot. 
Keinot on kuvattava toimintaa koskevassa omavalvontasuunnitelmassa (Evira, ulko-
myyntiohje 2012, 4.) 
 
Ruokakojun sijoittaminen tiettyyn paikkaan ei edellytä, että maa-alue on erikseen ilmoi-
tettu elintarvikehuoneistoksi. Ilmoituksen voi jättää tekemättä jos riskit ovat vähäiset 
(esimerkiksi kahvinkeitto), toimija on yksityishenkilö tai toimintaa ei voi pitää elinkei-
non harjoittamisena. Evira toimii lupa-asioissa kaikkien kuntien neuvonantajana ja kes-
kusviranomaisena, mutta Suomessa kunnat valvovat tätä toimintaa itse. Tämän johdos-
ta toimijalle voi aiheutua toiminnan harjoittamiseen liittyen yllättäviä haasteita. Kunnilla 
on esimerkiksi oikeus itse määrittää terveystarkastuksiin ja lupahakemuksiin koskevia 
kriteerejä. Jotkut toimijat jättävät menemättä tietyille kunta-alueille, koska tietävät toi-
minnan olevan siellä liian vaikeaa. (Korpela, P. 4.3.2012.) 
Eviran ulkomyyntiohje vuodelta 2012, kertoo muun muassa seuraavaa: 
 
”Myyntipiste pitää suunnitella ja rakentaa siten, että esimerkiksi elintarvikkeet eivät 
saa saastua pölylle, eivätkä hyönteiset, linnut ja muut haittaeläimet eivät pääse tilaan. 
Myyntipisteen alusta tulee tarvittaessa suojata pöly-, tai muilta haitoilta. Suoja voi olla 
esimerkiksi betonia, asfalttia, puuta tai suojamuovia. Myytävät elintarvikkeet on pi-
dettävä riittävän korkealla ja helposti puhtaana pidettävällä myyntialustalla, joka 
suojaa tuotteita pölyltä, kosteudelta, valolta, lämmöltä ja muilta haitallisilta vaiku-
tuksilta.”  
”Kaikki pinnat jotka ovat tekemisissä elintarvikkeiden kanssa, on pidettävä hyvässä 
kunnossa, ja niiden on oltava helposti puhdistettavia. Lattioilla ei saa säilyttää mitään 
elin-tarvikkeita tai niiden pakkauksia ilman alustaa. Likaisia pakkauksia ei saa 
säilyttää pinnoilla joilla käsitellään pakkaamattomia elintarvikkeita. Myyntipisteen 
käytössä on oltava tila jossa voidaan puhdistaa työvälineitä ja laitteita. Mikäli myyn-
tipisteessä käsitellään helposti pilaantuvia raaka-aineita, tulee välittömässä läheisyy-
dessä sijaita paikka jossa mahdollisuus työvälineiden ja käsienpesuun.”  
(Evira ulkomyyntiohje 2012.) 
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Ruoanvalmistuksessa ja varsinkin sen tarjoilussa on otettava huomioon ruoan ja asiak-
kaan riittävä etäisyys toisistaan. Mikäli tähän ei ole mahdollisuutta, on ruoan myynti- tai 
tarjoilupisteeseen asennettava asianmukainen pisarasuoja. (Liite 1) Riittävä pisarasuo-
juksen korkeus on vähintään 30 cm. (Evira ulkomyyntiohje 2012.) 
 
Elintarvikkeet on myös säilyttävä oikeissa lämpötiloissa. Elintarvikkeet jotka vaativat 
kylmäsäilytystä, säilyvät viimeiseen käyttöpäivään vain silloin kun ne on säilytetty val-
mistajan ohjeen mukaisesti. Kylmä- tai kuumaketju ei saa katketa kuljetusten tai varas-
toinnin aikana. Tämä voidaan varmistaa toimimalla omavalvontamääräysten mukaisesti, 
seuraamalla elintarvikkeiden lämpötiloja. Vaaravyöhyke elintarvikkeiden säilytys lämpö-
tiloissa on 6-60 °C. Lyhytkin säilytysaika tässä lämpötilassa voi tehdä elintarvikkeen 
terveydelle vaaralliseksi. Kuumennettaessa tai kypsennettäessä ruokaa, tulee lämpötilan 
nousta vähintään 60 °C asteeseen. Tässä lämpötilassa kaikki terveydelle haitalliset mik-
robit eivät kuitenkaan kuole, vaan ruoka tulisi aina lämmittää vähintään 75 °C asteisek-
si. Poikkeuksena kylmäsäilytyksiin voidaan pitää sitä, että jos myyjällä on valmistajan 
todistus etteivät tuotteet ole helposti pilaantuvia, eivätkä vaadi kylmäsäilytystä, voidaan 
niitä säilyttää huoneenlämmössä. (Evira, ulkomyyntiohjeet 2012, 13.) Liitteenä (Liite 2.) 
taulukko elintarvikkeiden säilytys- ja myyntilämpötiloista. 
 
5.3 Ruokaa koskevaa lainsäädäntöä Tanskassa 
Euroopassa elintarvikkeita koskevat lainsäädökset ovat yhteneviä, muutamia maakoh-
taisia poikkeuksia lukuun ottamatta. Voidaan siis todeta, että vaikka Tanskassa valtio 
hoitaa keskitetysti kaiken mikä liittyy elintarvike-alan valvontaan ja Suomessa kunnilla 
on oikeus itse määrittää joitain tarkastuksiin ja hakemuksiin liittyviä kriteerejä, ovat 
ruoan ulkomyyntiä koskevat säädökset kuitenkin hyvin samanlaiset keskenään maiden 
välillä. (Korpela, P. 4.3.2012.) 
 
Michael Larsen on tärkeä henkilö Roskilde-festivaaleilla. Hän toimii valvojana elintarvi-
ke-yksikössä, joka toimii lähellä Kööpenhaminaa ja valvoo festivaalien ruokapisteitä.  
Hän on henkilö joka pitää huolen että festivaaliruokailujen hygienian valvonnasta. 
Larsen kertoo festivaalien kotisivuilla seuraavaa:  
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”Aurinko ja lämpö ovat suurimmat haasteet festivaaleilla. On erittäin haastavaa saa-
da isoja ruokamääriä jäähdytettyä tarpeeksi nopeasti. Suurimpia ongelmia tuottavat 
liha, joka ei ole kypsennetty täysin kypsäksi, lämpimät ruoat joita ei ole esivalmistuk-
sen aikana jäähdytetty tarpeeksi nopeasti, sekä mahdollinen työtekijöiden huono käsi-
hygienia.”  
(roskilde-festival.dk.)  
 
Kokemuksien kautta festivaalien järjestelyt ovat parantuneet merkittävästi ja tänä päi-
vänä kaikki on hyvin hallinnassa. Vielä jokunen vuosi sitten ongelmat olivat hieman 
erilaisia. Esimerkiksi muutama vuosi sitten sattui tapauksia, että vettä oli satanut kaata-
malla useamman päivän ajan ja monet ruokakojut olivat veden vallassa. Muutamat ruo-
kapisteet jatkoivat silti ruoan valmistusta, vaikka joutuivat kävelemään 30 cm syvässä 
vedessä. Nilkkoihin ulottuva vesi on täynnä bakteereja, eikä ruoan ulkomyynnin lain-
säädäntö sitä salli. Kojut, joissa tämä ongelma havaittiin, suljettiin välittömästi. (roskil-
de-festival.dk.) 
 
Smiley-järjestelmä on hyvin suosittu Tanskalaisten kuluttajien ja Ravintoloitsijoiden 
keskuudessa ja se on todistetusti nostanut ruoan turvallisuutta. Tanskalaiset ovat näh-
neet smileyt tarkastajien raporteissa vuodesta 2001. Neljä erilaista smiley-merkkiä ker-
too kuinka hyvin yhtiö on pärjännyt tarkastuksissa. (Liite 3) Vuonna 2008 esiteltiin eli-
te-smiley, joka kertoo yhtiön jatkuvasta hyvästä menestyksestä tarkastuksissa. Tarkas-
tusraportit on laitettava näkyvälle paikalle siten että kuluttaja voi lukea ne ennen kuin 
päättää astua sisään kauppaan tai ravintolaan. Smiley-raportit on oltava näkyvissä kaikil-
la yrityksillä jotka toimivat elintarvikkeiden parissa. Jopa kadulla sijaitsevan hot-dog 
kojun on pidettävä raportti näkyvällä paikalla. Raportit on myös oltava helposti luetta-
vissa yhtiön omilla kotisivuilla. Tarkastuksia suoritetaan etukäteen ilmoittamatta nor-
maalisti 1-3 kertaa vuodessa, riippuen kyseisen yrityksen riskialttiudesta. (smiley.dk.) 
Tarkkailemalla smiley-raportteja ruokapisteiden luona, on helppoa valita ruokaa joka on 
sekä herkullista, että turvallista. 
 
Evira on myös ottamassa Smiley-järjestelmän käyttöön Suomessa. Käyttöönotto tapah-
tuu toukokuussa 2013 ja järjestelmän nimeksi on valittu Oiva. Aluksi tulokset on näh-
tävissä internetissä ja myöhemmin tarkoituksena asettaa nähtäville yrityksien sisään-
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käynteihin. Oiva järjestelmä on tarkoitettu otettavaksi käyttöön kaikissa elintarvikealan 
yrityksissä vuoteen 2015 mennessä. (oivahymy.fi). Haasteita järjestelmän käyttöönotos-
sa Suomessa, tuottaa ravintoloiden eriarvoisuus ja se etteivät kaikki pysty toimimaan 
samalla tavalla. Hankalaksi asiaksi nähdään myös ravintoloiden mahdollisuus käyttää 
hymynaamoja markkinoinnissa, ja että se antaisi tietyille yrityksille etulyöntiaseman 
markkinoilla. (Korpela, P. 4.3.2012.) 
 
Havaintojemme mukaan Roskilde-festivaalien ja Suomen rockfestivaalien ruokatarjon-
nan lainsäädännössä ei ole suuria eroja, mutta suurin ero on kuluttajien ja ruokatarjoaji-
en tietoisuus ruoan laadusta ja vastuullisuudesta. Smiley-järjestelmä on tästä hyvä esi-
merkki. Suomessa vastaavaa järjestelmää ollaan vasta ottamassa käyttöön, kun Tanskas-
sa sitä on käytetty jo yli 10 vuotta. 
 
5.4 Ruokatarjonta Suomen rockfestivaaleilla 
Suomen rockmusiikkifestivaalien ruokatarjonta on omien kokemustemme perusteella 
hyvin yksipuolista, mielikuvituksetonta ja mautonta. Ruoka on väritöntä, raaka-aineet 
heikkolaatuisia ja se on ravitsemukseltaan köyhää. Ravitsemuksesta kerroimme tar-
kemmin kohdassa 4.1. Vuosien kokemuksemme suomalaisten festivaalien ruokatarjon-
nasta on seuraavanlaisten esimerkkien kaltainen. 
 
Yleisimmät tarjottavat ruoat ovat erilaiset ranskanperunapohjaiset pyttipannut, joissa 
on perunoiden lisäksi ainoastaan b-luokan ruokamakkaraa, eineslihapullia tai ka-
nanugetteja. Pyttipannut maustetaan samalla grillimausteseoksella tai perunamaus-
teseoksella. Toinen yleinen ryhmä on niin sanotut kebab-pannut. Ne noudattavat sa-
maa linjaa pyttipannujen kanssa, mutta niissä pohjana käytetään riisiä perunan sijasta. 
Näissä kebab-pannuissa rutikuivan riisin päälle annostellaan kuivaa kebablihaa, ylikyp-
siä mauttomia kasviksia, sekä tomaattikastiketta. Kolmas yleinen ryhmä on Aasialaista 
ruokaa tarjoavat kojut. Sama kuvio toistuu näissä kojuissa kuin molemmissa edellä 
mainituissa, mutta pannuruoan pohjana käytetään nuudelia. Ylikypsää nuudeli- kasvis-
sekoitusta annostellaan lautaselle kevätkääryleiden tai kananugettien kanssa. Päälle kaa-
detaan laimennettua makeaa chilikastiketta. Näitä kolmea ruoantarjoajaryhmää yhdistää 
se, että kaikki ne valmistavat tuotteensa isoilla kaasukäyttöisillä pannuilla, joissa ruoka 
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saattaa seistä pitkään. Tuotteet kuivuvat pannulla hyvin nopeasti, jolloin niiden maku, 
ravintoarvot, rakenne ja ulkonäkö heikentyy nopeasti. Näiden kolmen pääruokaryhmän 
lisäksi festivaaleilla on tarjolla erilaisia pizzanpaistopisteitä, Paninia myyviä kojuja, sekä 
Sibylla Hot Dog vaunuja. Näiden kaikkien edellä mainittujen ruoantarjoajien osuus on 
havaintojemme mukaan yli 80 prosenttia kaikesta rockfestivaalien ruokatarjonnasta. 
Muunlaisia ruokakojuja toki on, mutta niitä on aivan liian vähän ja niitä on festivaaleilta 
usein vaikea löytää.  
 
Mielestämme suurin ongelma Suomen rockfestivaaliruoassa on se, että ruoan myyjät 
ajattelevat toiminnallaan liikaa taloudellista voittoa, jolloin ruoka useimmiten tuotetaan 
halvoista ja huonolaatuisista raaka-aineista. Huonosta raaka-aineesta ei voi saada hyvää 
ruokaa. Suurena ongelmana näemme myös sen, että ihmiset suostuvat Suomessa festi-
vaaleilla syömään ruokaa, jota he eivät söisi edes kotonaan. Jos ihmiset vaatisivat pa-
rempaa ruokaa, olisi toimijoidenkin sitä tarjottava.  
 
Huippu keittiömestari ja kahden Michelin tähden ravintolan omistaja Hans Välimäki on 
ollut kanssamme samaa mieltä jo pitkään. Hän on monivuotinen rockfestivaali kävijä ja 
on aina ollut pettynyt festivaaliruoan tasoon. Sub Tv-kanavan haastattelussa kesällä 
2012, hän mainitsi asiasta Ruisrockia järjestävälle Juhani Merimaalle tähän tapaan: 
”Täällä on ihan p…a ruokaa, täällä on muuten ihan kivaa, mutta ei täällä pysty syömään mitään.” 
Merimaa kehotti häntä pystyttämään oman ruokakojun ja näyttämään miten homma 
toimii. Välimäki tekikin asialle jotain ja hän on viimeiset kolme vuotta myynyt Ruis-
rockissa festivaalikansalle omaa laadukasta ruokaansa. (Välimäki, H.13.7.2012.) 
 
Kokemustemme mukaan viime vuosina rockfestivaalien ruokatarjontaan on tosiaan 
tullut lisää vaihtoehtoja ja esimerkiksi luomu- ja kasvisruoan lisääntyminen tarjoaa hy-
vää vaihtelua. Tosiasia kuitenkin on, että muutos tapahtuu aivan liian hitaasti. Ruoan 
taso Suomen rockfestivaaleilla ei ole mielestämme vieläkään riittävän hyvä. 
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5.5 Ruokatarjonta Roskildessa 
Omiin kokemuksiin perustuen, voimme todeta, että ruokatarjonta Roskilde-
festivaaleilla poikkeaa hyvin paljon esimerkiksi Suomen festivaalien ruokatarjonnasta. 
Ruoantarjoajia on huomattavasti enemmän, ruoan laatu on korkeampi, vastuullisuus 
näyttelee suurta osaa toiminnassa ja ruoka on myös maukkaampaa. Festivaalien tarkoi-
tuksena ruoan suhteen on tarjota ihmisille myös elämyksiä ruoan kautta, eikä pelkästään 
vatsan täytettä. (roskilde-festival.dk).  
 
Erilaisia ruokakojuja ja ruoanmyyntipisteitä löytyy ympäri festivaali- ja leirintäalueita 
130- 150 kappaletta. Tämän ansiosta myös valikoima ruokatuotteissa on valtava ja vaih-
toehtoja festivaaliruokailuun on huomattavasti enemmän kuin esimerkiksi Suomen 
rockfestivaaleilla. Jokainen maailman kolkka ja kulttuuri on jollain tavalla edustettuna 
festivaalien ruokakojuissa, joka puolestaan tukee festivaalien monikulttuurista ajattelua. 
Myös ruoan laatu ja maku on ainutlaatuista, vaikka kyseessä on näinkin laajamittainen 
massatapahtuma ja valmistettavat määrät ovat valtavat. Festivaaliorganisaatio on arvi-
oinut, että festivaalien aikana syödään noin kolme miljoona ateriaa. Tällaisten ate-
riamäärien tuottaminen on melkoinen haaste. (roskilde-festival.dk.) 
 
Seuraavaksi hieman statistiikkaa siitä, minkälaisista määristä on kyse. 
 
Vuonna 2011 Roskilde festivaaleilla myytiin: 
- 1 miljoona litraa olutta 
- 40000 litraa viiniä 
- 4 tonnia reilun kaupan luomukahvia 
- 150000 hampurilaista 
- 30000 pizzaa 
- 15 tonnia ranskalaisia 
- 100000 appelsiinia 
- 4,7 tonnia reilun kaupan banaaneja 
(roskilde-festival.dk.) 
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Festivaalien ruoantarjoajat koostuvat erilaisista kerhoista, organisaatioista, sekä ravinto-
loitsijoista. Kuten aiemmin mainitsimme, festivaalit keskittyvät myös ruoan suhteen 
vastuullisuuteen, kestävään kehitykseen ja kierrätykseen. Kaikissa ruokakojuissa lajitel-
laan biojäte muista jätteistä erikseen ja ne toimitetaan kompostoitavaksi. Luomuruoka 
ja reilun kaupan tuotteet näyttelevät erittäin suurta osaa festivaalien ruokatarjonnassa ja 
jokaisesta kojusta on saatavilla myös kasvisruokaa. Myös reilun kaupan tuotteet kuulu-
vat lähes jokaisen ruoan tarjoajan valikoimiin. Kaikkien ruokamyyntipisteiden ruoat 
valmistetaan laadukkaista raaka-aineista, jonka ansiosta ruoka maistuu erittäin hyvältä. 
(roskilde-festival.dk.) 
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6 Tutkimuksen tarkoitus ja tutkimusmenetelmät 
Tutkimuksemme tarkoituksena oli selvittää ruokatuotteen erinomaisuutta ja vastuulli-
suuteen liittyviä asioita Roskilde-festivaaleilla ja tuoda tulokset Suomeen, suomalaisten 
festivaaliorganisaatioiden hyödyksi. Tutkimusta tehdessämme, myös Roskilden festi-
vaaliorganisaatio kiinnostui työstämme ja ilmoittivat halukkuutensa saada itselleen 
oman kappaleen tutkimustyöstämme. 
 
6.1 Toimeksiantajan esittely 
Työmme toimeksiantajana toimi Elävän musiikin yhdistys ry, joka tunnetaan paremmin 
nimellä ELMU. Yhdistys on pitkän linjan musiikki- ja kulttuurialan vaikuttaja Helsin-
gissä ja se on perustettu 17.5.1978. (elmu.fi.) Yhdistyksen toiminnan kulmakiviä ovat 
musiikkikulttuurin ja suomalaisten nuorten hyvinvoinnin edistäminen. ELMUN pää-
majana toimii tällä hetkellä Nosturi, joka sijaitsee Helsingin kantakaupungissa Hietani-
men torin viereisellä satama-alueella. Yhdistys järjestää lukuisia musiikki- ja kulttuurita-
pahtumia ympäri vuoden. (elmu.fi.) 
 
ELMU järjestää muun muassa Alppipuiston kansanjuhlaa Helsingissä, jonka toiminnan 
kehittäminen oli yksi työmme lähtökohdista. ELMU on myös järjestänyt konserttimat-
koja Roskilde-festivaaleille vuodesta 1979 asti, joten festivaalit ovat heille jo ennestään 
tuttu tapahtuma. ELMUN toivomus työltämme oli oppia hyviä, toimivia käytäntöjä ja 
saada tarkka ymmärrys järjestelyiden toimivuudesta. Saimme heiltä luvan luovuttaa tut-
kimuksen tulokset myös Ilosaarirokkia järjestävälle Joensuun pop muusikot ry:lle. 
(Hopponen, T. 06.2012-19.3.2013.) 
 
6.2 Tutkimusmenetelmät 
Tutkimuksessa päädyimme valitsemaan kvalitatiivisen tutkimusmenetelmän, koska se 
sopii tähän luonteensa puolesta kvantitatiivista paremmin. Kvalitatiivinen tutkimus so-
veltuu kvantitatiivista menetelmää paremmin, silloin kun ollaan esimerkiksi kiinnostu-
neita yksittäisistä, eikä yleisluontoisista tapahtumista. Se toimii paremmin myös silloin, 
kun halutaan tutkia ennalta järjestämättömiä ja luonnollisia tilanteita, joissa on mahdo-
ton kontrolloida kaikkia vaikuttavia tekijöitä. (Metsämuuronen 2006, 88.) Kvalitatiivi-
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nen tutkimus on laadullinen tutkimus, joka painottuu tutkimaan yksittäisiä tapauksia, 
eikä keskity tilastoihin tai kaavioihin (Kananen 2008, 24-25). Kvalitatiivisella tutkimuk-
sella pyritään myös tutkittavan kohteen syvälliseen analyysiin. Tutkimuksen tulokset 
eivät myöskään ole paikattomia tai ajattomia, vaan niitä voidaan joissain tapauksissa 
pitää paikallisina ja muuttuvina (Vertanen 2008, 5.) Kvalitatiivisista tutkimusmenetel-
mistä valitsimme osallistuvan havainnoin, haastattelut ja benchmarkingin.  
 
6.2.1 Osallistuva havainnointi 
”Havainnointi on yksi maailman vanhimmista tutkimuksen menetelmistä. Sen käyttö 
on perusteltua tilanteissa, joissa ilmiöstä ei ole tietoa tai tieto on vähissä.” (Kananen 
2008, 69). Tekniikan suurena etuna voidaan pitää sitä, että se tapahtuu tutkittavan koh-
teen alkuperäisessä ympäristössä (Kananen 2008,69.) Valitsemamme tutkimuksen aihe 
on itsessään ainutlaatuinen, koska sitä ei ole aiemmin tutkittu. Myöskään painettua tie-
toa aiheesta ei löydy. Osallistuva havainnointi on yksi havainnoin osa-alueista (Kananen 
2008, 69). Osallistuva havainnointi soveltuu tilanteeseen myös siksi, että tämän opin-
näytetyön tekijöistä Sami on kiertänyt rockmusiikkifestivaaleja pitkälti yli toistakym-
mentä vuotta ja Jukkakin useita vuosia. Sami on muun muassa käynyt Roskilde- festi-
vaaleilla 11 kertaa ja Jukkakin kerran. Näillä perusteilla voidaan todeta, että työn teki-
jöillä on riittävä kokemuspohja osallistuvaan havainnointiin tutkimusmenetelmänä. 
 
6.2.2 Haastattelut 
Toisena kvalitatiivisena menetelmänä valitsimme haastattelut. Haastattelun ideahan on 
melko helppo ja yksinkertainen, sillä joku esittää kysymykset ja toiset vastaavat niihin 
(Kananen 2008, 73) Haastattelun jälkeen vastaukset puretaan ja analysoidaan halutun 
tiedon saamiseksi. Haastattelu kvalitatiivisessa tutkimuksessa on enemmän avointen 
kysymysten esittämistä kohdehenkilöille, kun taas kvantitatiivisen tutkimuksen haastat-
telut keskittyvät harkittujen kysymysten esittämiseen satunnaisille ihmisille. (Metsämuu-
ronen 2006, 88). Totesimme jo tutkimusta suunnitellessamme, että haastattelemalla 
järjestäjiä ja toimijoita Roskilde-festivaaleilla, saisimme kaikkein eniten irti haluamaam-
me tietoa. Omien havaintojemme lisäksi, myös valituilta suomalaisilta festivaaliorgani-
saatioilta tiedonkeruu onnistui kätevimmin sähköpostin välityksellä. Haastattelumuo-
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doksi valitsimme Roskilden olosuhteiden johdosta avoimen ryhmä- ja yksilöhaastatte-
lut, sekä sähköpostihaastattelut Ilosaarirokin organisaatiolle ja ELMU:lle. 
 
6.2.3 Benchmarking  
Benchmarking on käsitteenä oman toiminnan vertaamista parhaaseen mahdolliseen 
käytäntöön. Se on myös oppimista huippuosaamisesta, joten sillä on tarkoitus oppia 
kehittämään oma toiminta huippuosaamisen tasolle. Benchmarking jaetaan usein sisäi-
seen, ulkoiseen ja toiminnalliseen toiminnan mittaamiseen (Lecklin, 2006, 161.) 
Ulkoisella benchmarking:illa tarkoitetaan vertailua muihin alan toimijoihin. Siinä omaa 
toimintaa verrataan alan parhaisiin ja yritetään etsiä kohdat joissa ollaan muita heikom-
pia. Tämän avulla voidaan kehittää omaa toimintaa oikeaan suuntaan (Lecklin 2006, 
162.) Oma tutkimuksemme perustuu ulkoiseen benchmarking:iin, sillä tarkoitus oli tut-
kia isoa ja asiansa hyvin osaavaa festivaaliorganisaatiota ja luovuttaa heidän osaaminen 
suomalaisten festivaaliorganisaatioiden käyttöön. 
 
6.3 Tutkimuksen toteutus ja eteneminen 
Suoritimme tutkimuksen pääosuuden, eli avoimet ryhmä- ja yksilöhaastattelut kesällä 
2012 Roskilde-festivaaleilla. (Taulukko 1) Olimme sopineet ennakkoon tapaamisen 
festivaalien järjestäjien kanssa ja olimme miettineet etukäteen kysymyksiä mitä esitäm-
me (Liite 4). Tapasimme festivaalien ruoanmyynnistä vastaavat järjestäjät, jotka aluksi 
esittelivät meille toimintaa teoriassa (Liite5) ja sen jälkeen he veivät meidät mukanaan 
festivaalialueelle tutustumaan ruokamyyntipisteiden taustatiloihin. Matkalla kyselimme 
vielä lisää taustoja festivaalien logistiikka- ja ruokajärjestelyistä. Pääsimme tapaaman 
kolmen eri ruokamyyntipisteen pitäjää, joiden taustatiloissa suoritimme videohaastatte-
lut. Muita toteutettuja tutkimuskeinoja olivat talvella 2013 suoritetut sähköpostilla lähe-
tetyt kysymykset Roskilden organisaatiolle, Ilosaarirockin ja Alppipuiston kansanjuhlan 
järjestäjien kanssa.(Liittet 6-7) 
 
 
Varsinainen osallistuva havainnointi osuus alkoi vuonna 2010 Samin toimesta, kun idea 
opinnäytetyöstä alkoi koulun alettua kehittyä. Kolmen vuoden ajan Sami on harrastuk-
sensa ohella tutustunut opinnäytetyöhön liittyen festivaalien ruokatarjontaan ja ruoka-
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myyntipisteisiin, sekä seurannut niiden toimintatapoja. Kesällä 2012 Sami ja Jukka teki-
vät yhdessä paikan päällä vielä syvempää havainnointia ja keskustelivat festivaaliyleisön 
kanssa ruokiin liittyvistä asioista. 
 
Taulukko 1. Opinnäytetyön eteneminen 
 2010 –2011 Kevät 2012 Kesä 2012 Talvi 2013 Kevät 2013 
Havainnoin-
tien tekemistä 
harrastuksen 
pohjalta 
Yhteydenotto-
ja eri festivaa-
leihin toimek-
siantajaa etsi-
essä 
Tutkimuksen 
pääosuuden 
suorittaminen 
Roskildessa 
Lähteiden etsin-
tää tietoperus-
taan 
Lähteiden 
tutkimista 
Työn idean 
kehittyminen 
Työn toteu-
tuksen suun-
nittelua 
Haastattelut 
Roskildessa 
Lähteiden tut-
kimista 
Kirjoitustyö 
jatkuu 
Työn idean 
lopullinen 
varmistumi-
nen 
Toimeksianta-
jan löytyminen 
Aineiston ke-
räämistä Ros-
kildessa ja Ilo-
saaressa 
Sähköposti-
kyselyitä ja pu-
helinhaastatte-
luja 
Sähköposti-
kyselyitä ja 
työn valmis-
tuminen 
   Kirjoitustyö 
alkaa 
Työn esittä-
minen 
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7 Roskilden ruokatarjontatutkimus 
Kesällä 2012 kävimme tapaamassa festivaalien ruokajärjestelyjä organisoivia ihmisiä. He 
olivat Peter Harbo, Henrik Rasmussen, ja Mikkel Sander. Tapasimme kyseiset herras-
miehet Roskilde-festivaalien toimistossa heinäkuun 6. päivä kello 10. Toimisto sijaitsi 
muutaman sadan metrin päässä festivaalialueelta. Tavattuamme heidät esittelimme it-
semme ja kerroimme tarkemmin tutkimuksestamme ja tavoitteistamme. Tutkimuksen 
etenemisen kuvasimme edellisessä luvussa. Haastatteluihin ja kierrokseen alueella kului 
yhteensä noin viisi tuntia.  
 
Liitteenä olevat kysymykset festivaalien järjestäjille ovat tälle tutkimukselle suuntaa an-
tavia ja niiden vastukset on purettu tuloksiin sovelletusti. Olimme laatineet satunnaisen 
määrä erilaisia kysymyksiä, joihin emme kuitenkaan kaikki saaneet vastausta. Saimme 
järjestäjiltä myös tietoja, joita emme olleet itse ymmärtäneet kysyä. Seuraavaksi esitäm-
me tutkimuksen tulokset. 
 
Aluksi kerromme ruokamyyntiin liittyvistä järjestelyistä ja logistiikasta. Tämän jälkeen 
esitämme havaintojemme perusteella valitut ruoanmyyntipisteet ja lopuksi esittelemme 
kolme pistettä, joihin pääsimme tutustumaan paremmin ja haastattelemaan pisteiden 
pitäjiä. Kaikki järjestelyjä ja logistiikkaa koskevat asiat, olemme kääntäneet itse englan-
nista suomeksi.  
 
7.1 Järjestelyjä yleisesti 
Festivaaleille on joka vuosi paljon halukkaita ravintolatoimijoita. Hakemuksia tulee 
noin 300-400 kappaletta, joista valitaan sopivimmat 130-150. Hakemuksia tulee siis 
reilusti yli puolet enemmän kuin myyntipaikkoja on tarjolla. Tärkeimmät kriteerit valit-
taessa ruokapisteitä festivaaleille ovat laatu, ympäristöystävällisyys, persoonallisuus, rea-
listisuus sekä se, että onko toimija voittoa hakeva yritys vai ei. Noin 75 prosenttia festi-
vaalien ruoanmyyjistä ovat uniikkeja toimijoita. Tämä tarkoittaa sitä, että he harjoittavat 
toimintaansa ainoastaan Roskilde- festivaaleilla. (Sander, M.11.3.2013.) 
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Myös ruoanmyynnissä toiminta painottuu hyvin pitkälti vapaaehtoistyövoimaan. 
Arviolta puolet festivaalien ruokamyyjistä ei tavoittele voittoa toiminnallaan. Tämä on 
mahdollista ainoastaan juuri vapaaehtoistyövoiman ansiosta. Joka vuosi festivaaleille 
nousee yhä enemmän luomuruokaa myyviä ruokamyyntipisteitä. Tämä onkin oikea 
suuntaus ja kertoo myös paljon yrittäjien vastuullisuusajattelusta. Yhden ruokamyynti-
pisteen pystyttäminen maksaa yrittäjälle noin 13 000-90 000€. Hintahaitari on suuri, 
mutta myyntipisteiden kokoluokissa on myös suuria eroja. Tänä vuonna (2013) festi-
vaaleilla kokeillaan projektia, jossa toimijat maksavat paikastaan noin 3000 € ja festivaa-
lijärjestäjät rakentavat osan myyntipisteen infrastruktuurista. Tämän lisäksi toimijat jou-
tuvat maksamaan pääsymaksun festivaaleille, joka on myyntipaikan sijainnista riippuen 
2000-140 000€. Luvut saattavat kuulostaa todella hurjilta, mutta niin ovat monien 
myyntipisteiden koko ja myytävät annosmäärätkin. On arvioitu, että kaikkien ruoka-
myyntipisteiden keskiarvollinen annosmyyntimäärä festivaalien aikana on noin 15 000-
20 000 annosta toimipistettä kohden. (Sander, M. 11.3.2013.)  
 
7.2 Logistiset haasteet 
Festivaalien ravintolatoimijat hoitavat itse logistiikasta ja materiaaleista koituvat kustan-
nukset. Toimijat kertovat veden ja sähkön tarpeensa, jonka jälkeen ammattilaiset suun-
nittelevat ja rakentavat vesi- ja sähköliitokset. Sähkö- ja vesilinjat on vedetty maan alle, 
josta ne johdetaan tarvittaville alueille. Festivaalivalmistelujen alkaessa muutamaa viik-
koa ennen festivaalien alkua, vesi ja sähkölinjojen liitoskohdat etsitään maan alta metal-
linpaljastimella ja kaivetaan esiin. Sieltä ne on helppo vetää ruoanmyyntipisteisiin.     
(Harbo, P. 6.7.2012.) 
 
Runsas oluen menekki festivaaleilla on ratkaistu hieman veden ja sähkön jakelua muis-
tuttavalla tavalla. Iso kymmenientuhansien litrojen Tuborg olutsäiliörekka (Liite 8)on 
kuljetettu keskelle festivaalialuetta, myyntipisteiden takatiloihin. Olut johdetaan säiliöstä 
maan alla kulkevissa putkissa oluenmyyntipisteisiin. Tämä säästää paljon aikaa, mikä 
normaalisti kuluisi jatkuvaan olut-tankkien vaihtamiseen. (Harbo, P. 6.7.2012.) 
 
Roskilde-festivaalien ruokatoimijoilla on käytössä viisi eri tukkua, joiden kanssa on teh-
ty yhteistyösopimukset. Kaikki toimijat käyttävät siis periaatteessa yhtä tavarantoimitta-
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jaa. Jos toimija haluaa käyttää esimerkiksi paikallisen viljelijän tuotteita, pitää hänen 
erikseen anoa lupa siihen. Tietyt toimijat tuovat osan tarvittavista raaka-aineistaan jopa 
toisesta maasta. Tavaran toimitus myyntipisteisiin tapahtuu ennen kuin ihmiset saapu-
vat festivaali alueelle ja myös sen aikana. Naturmælk on yksityisomistuksessa oleva 
luomumaitotuotteita valmistava yritys. Kyseisen yrityksen maito on ainoa festivaaleilla 
hyväksytty maito. (Sander, M. 11.3.2013.) 
 
Kaikilla toimijoilla on omat kylmäsäilytystilat ja tilat missä esivalmistella tuotteita. Ne 
sijaitsevat yleensä myyntipisteiden yhteydessä.  Kaikki toimijat on velvoitettu kierrättä-
mään. Ruokamyyntialueiden takana sijaitsevat kierrätyspisteet biojätteelle, paperille, 
öljylle, muoville, lasille jne. (Sander, M. 11.3.2013.) 
 
 
7.3 Ruokakojuesittely havaintojen perusteella 
Seuraavaksi kuvaamme muutaman perinteikkään tai puolestaan ainutlaatuisen ruoka-
myyntipisteen Roskilde-festivaaleilla. Kaikki tiedot on kerätty vuosien omien havainto-
jen perusteella ja kojujen esittelyä tukee kojuista otetut valokuvat. 
 
7.3.1 Spaghetteria 
Legendaarinen Spaghetteria (Kuva 13) on toiminut Roskilde-festivaaleilla jo 31 vuotta. 
Omiin kokemuksiin perustuen voidaan todeta, että paikka on ollut yksi festivaalien 
suosituimmista ruoanmyyntipisteistä jo pitkään. Se on avaamishetkestä sulkemiseen asti 
paikka, johon jonotetaan tauotta. Myynnissä on ainoastaan kaksi tuotetta, joita ovat 
spaghetti bolognaise ja kasvisriisiannos. Spaghetti annos on niin herkullinen, että samaa 
tuotetta voisi myydä missä tahansa ravintolassa Suomessa. Annos koostuu ainoastaan 
erittäin herkullisesta bolognaise- kastikkeesta ja spaghetista. 1DKK:n lisähinnalla saa 
ostettua parmesan- juustoa ja ketsuppia.  
 
Havaintojemme mukaan tiskillä työskentelee 4-6 ihmistä, jotka rahastavat asiakkaat ja 
ojentavat heille annoksen lämmintä pastaa. Kojun takatiloissa sijaitsee neljä isoa kippi-
kattilaa, joissa valmistetaan tauotta bolognaise-kastiketta ja keitetään spaghettia. Lähellä 
kassatiskiä sijaitsee vielä kaksi kippikattilaa, joissa spaghetti ja kastike sekoitetaan her-
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kulliseksi pastaksi. 45DKK (6,25€) on todella kohtuuhinta tästä herkullisesta pasta-
annoksesta. 
 
 
Kuva 13. Spaghetteria 2012 
(Kuva: Sami Einola) 
 
 
7.3.2 Ski- Burger 
Toinen jo legendaariseksi muodostunut ruokamyyntipaikka on Ski-burger (kuva 14). 
Omat kokemukset kertovat, että paikan nimikkoannos on hampurilaisten aatelia. Tuore 
sämpylä, täyslihapihvi, tuore tomaatti, sipuli, salaatti, suolakurkku ja herkullinen majo-
neesi muodostavat yksinkertaisen, mutta uskomattoman herkullisen kokonaisuuden. 
Hampurilainen on myös kooltaan melkoisen suuri, siitä saa hyvin nälkäinenkin festivaa-
lijuhlija vatsansa täyteen. Ski-burger maksaa 48DKK (6.60€), joten tässäkin tuotteessa 
hinta ja laatu kohtaavat. Viime vuosina valikoima on lisääntynyt kahdella erittäin her-
kullisella hampurilaisella. Snowboard- burger ja ”360”- burger. Tarjolla on myös kas-
visversio, joka on täytetty rapealla röstiperunalla naudan pihvin sijaan. 
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Kuva 14. Ski-burger 2012 
(Kuva: Sami Einola) 
 
Loistavien hampurilaisten lisäksi, Ski-burgerin myyntiprosessi on erittäin toimiva. Kas-
sapisteessä, jotka sijaitsevat myyntikojun reunoilla, ei tehdä mitään muuta kuin rahaste-
taan. Paikassa on kaksi jonoa, joissa jonotetaan kassalle. Jokainen annos on määritelty 
eri värillä ja kassalta saa maksun suoritettua tietyn värisen muovilätkän. Kassoilta siirry-
tään pisteen keskiosaan, josta annoksensa voi tietyn väristä lätkää vasten noutaa.(Kuva 
15) Toiminta on nopeaa, sillä työntekijöitä on kymmeniä.  
 
 
Kuva 15. Ski-burgerin taustatiloja asiakasnäkökulmasta 2012 
(Kuva: Sami Einola) 
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7.3.3 Time Out 
Time Out koju (kuva 16) myy monenlaista ja monen tyylistä festivaaliruokaa. Se yhdis-
telee useita eri makuja ympäri maailmaa. Time Out:in kaksi klassikkoannosta ovat Chi-
na box ja Fish’n chips. Omien kokemusten perusteella molemmat annokset ovat kuu-
luneet festivaalien suosikkiannoksiin jo vuosien ajan. China box koostuu herkullisista 
kasvisnuudeleista, rapeista kevätkääryleistä, kananugeteista ja makeasta chilikastikkees-
ta. Tämä kevyen mausteinen annos on hyvin perinteinen festivaaliruoka, mutta suuren 
menekin johdosta annoksen komponentit ovat jatkuvasti juuri valmistettuja ja sen takia 
äärettömän herkullisia. Brittihenkinen ja myös todella herkullinen Fish’n chips on toi-
nen myyntipisteen klassikoista. Annos koostuu rapeista kalapaloista ja vielä rapeammis-
ta ranskalaisista sekä majoneesista. Tässäkin annoksessa suuri menekki takaa sen, että 
jokainen annos on taatusti tuore ja komponentit rapeita. Kolmas erittäin suosittu annos 
on ranskalaiset perunat. Niissä ei itsessään ole mitään ihmeellistä, mutta niissäkin rape-
us takaa tuoreen maun. Lisukkeeksi voi valita majoneesia tai ketsuppia. Annosten hin-
nat eivät valitettavasti ole muistissamme. 
 
 
 
Kuva 16. Time out 2012 
(Kuva: Sami Einola) 
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7.3.4 Mamas corner 
Mama’s corner (kuva17) on myös yksi klassista ruokapaikoista Roskilde-festivaaleilla. 
Paikka panostaa erityisesti luomuruokaan ja tarjolla on luonnollisesti myös herkullisia 
kasvisannoksia. Annokset ovat runsaita, kohtuuhintaisia ja erittäin maistuvia. 
 
 
Kuva 17. Mama’s corner 2012 
(Kuva: Sami Einola) 
 
Ruokalista (kuva18) koostuu kuudesta erillisestä ruoka-annoksesta. Tarjolla on myös 
valikoima luomujuomia ja luomukanelikierre pullaa. Omien havaintojen mukaan, pai-
kan suosituin annos on kasvispannukakut lisukkeineen. Annos on festivaaliolosuhtei-
siin poikkeuksellisen terveellinen ja myös ravitseva. Se koostuu kahdesta paikan päällä 
paistetusta amerikkalaistyylisestä pannukakusta, jotka on täytetty parsakaalilla, sipulilla, 
feta- juustolla ja raejuustolla. Lisukkeena tarjotaan bulgursalaattia ja intialaista pork-
kanaraitaa. Annoksen saa hintaan 65DKK.(9€) Muita myytäviä tuotteita ovat kanabur-
geri, paahtopaistisämpylä ja aamiaispaketti, jotka kaikki maksavat 55DKK. (7,70€) 
Muokatun aamiaispaketin voi ostaa myös mukaan hintaan 30DKK. (4,20€) 
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Kuva 18. Mama’s cornerin ruokalista 2012 
(Kuva: Sami Einola) 
 
 
7.3.5 Thai Lanna 
Thai Lanna (kuva19) on eräs uusimmista ruoanmyyntipisteistä Roskilde-festivaaleilla, 
mutta tuli valituksi tähän, koska se on onnistunut tuomaan palan aitoa Thaimaata festi-
vaaleille. Omien huomioiden mukaan se on toiminut festivaaleilla vasta muutaman 
vuoden, mutta se on onnistunut saavuttamaan suuren suosion ihmisten keskuudessa. 
Suosion syy on uskomattoman maukkaat annokset. Jokaisessa annoksessa maut ovat 
hyvin autenttisia Thaimaalaisia makuja ja annokset kasattu loistaviksi kokonaisuuksiksi. 
Hintaluokka on normaalia festivaalien tarjontaa kalliimpi, sillä pääruoat maksavat 80-
85DKK (11-12€). Tuotteiden laatu ja on kuitenkin niin korkea, että hinta ei haittaa. 
Lisäksi ei voida varsinaisesti puhua enää ruokamyyntipisteestä, vaan ravintolasta. Teltan 
sisällä on valtava rivistö pöytiä ja penkkejä, joissa annoksista voi rauhassa nauttia.  
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Kuva 19. Thai Lanna Thai ravintola 2012 
(Kuva: Sami Einola) 
 
Thai Lannan ruokalistalta (kuva 20.) koostuu erikseen alkuruoka ja pientä purtavaa osi-
osta, sekä listasta maittavia pääruokia. Alkuruokalistalla on tarjolla kasvis Samosaa ja 
rapulastuja erilaisten kastikkeiden kera. Pääruokalista koostuu erilaisista kana- ja kasvis-
curryistä. Omien kokemusten perusteella, ravintolan curryt ovat ensiluokkaisia ja niissä 
todella maistuu pala Thaimaata (kuva 21.) Annokset ovat vähintään yhtä hyviä, kuin 
Suomessa olevien Thai-ravintoloiden annokset. Thai ruoan lisäksi, ravintola tarjoaa 
aamupäivisin runsasta aamiaisbrunssia, joka on omien havaintojen mukaan hyvin suo-
sittu. 
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Kuva 20. Thai Lannan ruokalista 2012 
Kuva 21. Curryannos Thai Lanna:ssa 2012 
(Kuvat: Sami Einola ja Jukka Vepsäläinen) 
 
7.3.6 Hot Dog koju 
Hot Dog kuuluu luultavimmin jokaisen festivaalin ruokatarjontaan. Myös Roskilde-
festivaaleilta löytyy oma Hot Dog myyntipiste. (Kuva 22) 
 
 
Kuva 22. Luomu Hot Dog koju 2012 
(Kuva: Jukka Vepsäläinen) 
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Hot Dog ei tuotteena ole kovinkaan ihmeellinen, mutta jos kaikki sen raaka-aineet tule-
vat läheltä ja ovat luomua, niin silloin tuote on mielestämme aivan erilainen. Raaka-
aineiden tuoreus ja aitous saavat Hot Dogin maistumaan normaalia paremmalta. Seu-
raavaksi esittelemme Roskilde-festivaalien version, klassisesta festivaaliruoasta. (Kuva 
23) Valittavana oli kaksi erilaista hodaria ja kolme erilaista makkaraa, joista yksi kasvis-
makkara. Lisukkeina tarjottiin perinteiset mausteet, paahdettu sipuli, luomusipulia ja 
luomumaustekurkkuja. Hot Dog maksaa makkarasta riippuen 35-40DKK.(4,90- 5,60€) 
 
 
 Kuva: 23. Luomu Hot Dog 2012 
(Kuva: Jukka Vepsäläinen) 
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7.3.7 Hedelmävaunut 
Viimeisenä ruokakojuna havaintojemme mukaan kerätystä materiaalista tulevat hedel-
mäkärryt. (Kuva 24) Festivaalialueella ja leirintäalueilla kiertää aamusta iltaan vapaaeh-
toistyöntekijöitä myymässä erilaisia hedelmiä ja marjoja. Kaikki tuotteet ovat luomua tai 
reilun kaupan tuotteita. Muutamalla kolikolla saat ostettua esimerkiksi vesimelonia loh-
koina, persikoita, omenoita, herneitä, mansikoita, kirsikoita, banaaneja tai rypäleitä. 
Kärryt ovat erittäin suositut ja tuotteet käyvät hyvin kaupaksi. Kyllähän tuore hedelmä 
maistuu myös rockfestivaaleilla. 
 
 
Kuva 24. Hedelmäkärryt Roskilde-festivaaleilla 2012 
(Kuva: Jukka Vepsäläinen) 
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7.4 Ruokakojut haastattelujen perusteella 
Heinäkuun 6. päivä vuonna 2012, pääsimme edellä mainittujen festivaalien ruoka-
asioiden vastaavien kanssa tutustumaan kolmen erilaisen ruoanmyyntipisteen taustati-
loihin. Haastattelut tapahtuivat jokaisen myyntipisteen takatiloissa, jonne järjestäjät oh-
jasivat meidät. Tapasimme kojuista vastaavat ihmiset jotka kertoivat toiminnan taus-
toistaan, ruokatuotteestaan, prosesseistaan ja järjestelyistään. Esitimme heille myös 
useita kysymyksiä (Liite 5) täydentääksemme tiedonkeruutamme. Suoritimme haastatte-
lut videohaastatteluna, joissa Sami kuvasi videokameralla ja Jukka esitti kysymyksiä. 
Esittelykierrokset haastatteluineen kestivät pisteiden taustatiloissa noin 30- 40 minuut-
tia. Kaikki myyntipisteiden järjestelyistä ja toiminnoista kertovat asiat, olemme itse 
kääntäneet englannista suomeksi. 
 
Pisteet joihin pääsimme tutustumaan, olivat tanskalainen ”Den Gyldne Bønne”, ruotsa-
lainen ”Balder” ja tanskalainen ”BUSBUS”. Seuraavaksi kerromme näiden pisteiden 
ruokatarjonnasta, yleisistä toiminnoista ja logistisista järjestelyistä. 
 
7.4.1 Den Gyldne Bønne 
Den Gyldne Bønne (suomeksi Kultainen papu) on tanskalainen luomukasvisruokaa 
tarjoava ruoanmyyntipiste. (Kuva 25) Vuodesta 1983 toiminut ruokapiste on yksi festi-
vaalien vanhimmista edelleen toimivista ruokapisteistä. Myyntipisteen vastaavana festi-
vaaleilla toimi Jonas Tømming. Hän ei valitettavasti itse ollut paikalla meidän vierailun 
aikana, mutta saimme häneltä jälkikäteen sähköpostitse tietoja ruokapisteen toiminnas-
ta. Myyntipisteen toimintaa meille esitteli pisteestä sillä hetkellä vastaava naishenkilö, 
jonka nimeä emme valitettavasti saaneet. Hän kertoi meille myytävistä tuotteista, ruo-
anvalmistuksen prosessien vaiheista ja esitteli meille toimintaa myyntipisteen takatilois-
sa. Hän myös näytti meille heidän käytössään olevan kylmäkontin, muita varastotiloja ja 
henkilökunnan taukotilan. 
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Kuva 25. Den Gyldne Bønne luomukasvisruokapaikka 2010 
(Kuva: Sami Einola) 
 
Den Gyldne Bønne on myös vapaaehtoisjärjestö, joka kiertää ympäri Tanskaa ekologis-
ten projektien tiimoilta. Tänä päivänä uusi sukupolvi on ottanut toiminnan hallintaan, 
mutta hippihenki ja kotoinen tunnelma ovat järjestössä säilyneet. Festivaaleilla ruoan-
myyntipisteen työntekijöinä toimii noin 80- 90 kaiken ikäistä vapaaehtoistyöntekijää. 
Työnteko ruokapisteessä on enemmänkin ”chillailua” kuin juoksemista rahan perässä. 
Den Gyldne Bønne ei hae toiminnallaan rahallista hyötyä, vaan järjestö haluaa järjestää 
hyvät juhlat Roskilde-festivaaleilla ja tarjota festivaalikävijöille terveellistä ja maistuvaa 
ruokaa. (roskilde-festival.dk.) 
 
Suurin osa myyntipisteen koneista ja laitteista on heidän omiaan, mutta esimerkiksi 
kylmäkontit joita käytetään tuotteiden kylmäsäilytykseen, on vuokrattu. Tämä siksi, 
koska ne ovat hyvin kalliita (Tømming, J. 7.2.2013.)  
 
 
 
     
 
  
53 
Den Gyldne Bønne tarjoaa ainoastaan tuoreista raaka-aineista valmistettuja luomukas-
visruokia. Kaikki tuotteet valmistetaan myyntipisteessä alusta asti itse ja kaikki käytetyt 
raaka-aineet tulevat Tanskasta. Mitään myytäviä tuotteita ei tule valmiina. 
Kojun ruokatarjontaan kuuluu muun muassa luomukikherneistä paikan päällä valmiste-
tut (Kuva 26) Falafel- pyörykät, joita pääsimme onneksemme takatiloissa myös mais-
tamaan. Samoista pyöryköistä on valmistettu pisteen klassikkoannos, joka on Falafel- 
pyörykät pitaleivässä. Pitaleipä tarjoillaan tuoreilla yrteillä maustetun kaalisalaatin ja ta-
hinikastikeen kera. Herkullisen ja terveellisen annoksen saa hintaan 45 DKK. (6,30€) 
Myyntipisteen suosituimmat annokset tällä hetkellä ovat falafelit, kasvistapakset ja uu-
tuustuote Chili sin carne. (Tømming, J. 7.2.2013.) 
 
 
Kuva 26. Falafel- pyöryköiden valmistusta kojun takatiloissa 2012 
(Kuva: Sami Einola) 
 
Toisena uutuutena tänä vuonna(2013) tarjotaan ”iloisen vatsan puuroa” joka on valmis-
tettu tanskalaisista luomuviljoista ja tarjotaan kermavaahdon, kurpitsan siementen ja 
tuoreiden mansikoiden kanssa (Kuva 27). (Tømming, J. 7.2.2013.) 
Pääsimme onneksemme syömään myös tätä annosta. Omasta kokemuksesta voidaan 
kertoa, että vaikkei puuroa muuten tulisi edes syötyä, niin rankan tutkimusillan jälkeen 
teltasta märkänä heränneenä, lämmin ja laadukas puuro maistuu todella hyvältä. Näin 
terveellistä ja herkullista luomuruokaa ei saa edes kotona. Onkin käsittämätöntä, miten 
tämänlaista ruokaa on tarjolla rockfestivaaleilla Tanskassa, muttei Suomessa. 
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Kuva 27. ”Iloisen vatsan puuroa” Den Gyldne Bønne:ssä 2012 
(Kuva: Jukka Vepsäläinen) 
 
 
7.4.2 Balder, Swedish Food 
Balder, Swedish food- myyntipiste (Kuva 28) on yksi Roskilde-festivaalien suosituimpia 
ruokapaikkoja. Omistajat ovat ruotsalaiset Marcus Bengtsson ja Mats Johansson. He 
ovat tarjonneet ruokaa Roskilde-festivaaleilla kahdeksan vuotta. Toiminta alkoi pienellä 
kojulla, jonka jälkeen joka vuosi ruokamyyntipiste on kasvanut. Marcus ja Mats eivät 
kierrä muilla festivaaleilla myymässä ruokaa, vaan keskittyvät täysin Roskilde festivaa-
leihin. Ruokamyyntipisteen pystyttämiseen Roskilde-festivaaleille vaatii paljon suunnit-
telua ja vie paljon aikaa. Lisäksi projektiin sijoitetut rahamäärät ovat valtavia, joten toi-
minta on hyvin riskialtista. Kun suunnitellaan ja toteutetaan näinkin isoa projektia, on 
silloin tärkeintä, että sinulla on hyvät ja luotettavat ihmiset joiden kanssa toimia. 
(Bengtsson, M. 6.7.2012.) 
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Kuva 28. Ruotsalaista ruokaa tarjoava Balder- myyntipiste 2012 
(Kuva: Sami Einola) 
 
Nykyään itse myyntipiste on tehty kahdesta isosta kontista ja takatilat isosta teltasta. 
Takatiloissa sijaitsee ruoanvalmistustilat, kylmäsäilytystilat ja iso taukotila työntekijöille.  
Alue, missä ruokamyyntipiste sijaitsee, on joka vuosi suurin piirtein sama. Maaperän 
epätasaisuus aiheuttaa kuitenkin joka vuosi haasteita, koska koko myyntipisteen infra-
struktuuri on niin iso. Lähes kaikki myyntipisteen käyttämät raaka-aineet tuodaan Ruot-
sista. Pisteessä myytävä kahvi on valmistettu Ruotsissa paahdetuista luomukahvipavuis-
ta. Kaikki myyntipisteen tuotteet valmistetaan itse paikanpäällä. (Bengtsson, M. 
6.7.2012.) 
 
Henkilökunta koostuu vapaaehtoistyöntekijöistä jotka tulevat eripuolilta maailmaa. Joka 
vuosi on entistä vaikeampaa saada riittävästi vapaaehtoisia työntekijöitä. Tämä johtuu 
siitä, että ihmisillä on nykyään enemmän käyttörahaa ja nuoret ostavat mieluiten festi-
vaalilippunsa itse ja juhlivat koko rahan edestä. Bengtssonin mukaan jotkut pitkäaikai-
setkin toimijat ovat joutuneet jättämään tulematta festivaaleille, koska eivät ole saaneet 
tarpeeksi vapaaehtoistyövoimaa. Työntekijät saapuvat myyntipisteeseen päivää ennen 
kuin festivaalit virallisesti alkavat. Myyntipäivinä työt alkavat syömällä lounasta yhdessä, 
jonka jälkeen keskustellaan yleisistä asioista ja jaetaan työntekijät eri tiimeihin. Tiimejä 
on viisi kappaletta ja jokaisella tiimillä on tiiminvetäjä. Tällä tavoin työn kontrollointi 
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on helpompaa. Festivaalien alkamispäivänä ruoanvalmistus aloitetaan aamulla. Se teh-
dään kaikkien läsnä ollessa, jotta kaikki näkevät miten pitää toimia. Samalla hoidetaan 
myös muut perehdytykseen liittyvät asiat. Tälle myyntipisteelle työntekijöiden viihty-
vyys ja hyvinvointi on erittäin tärkeää. Esimerkkinä tästä, henkilökunnalla on taustati-
loissa niin sanottu oma baari, jossa yksi tiimin jäsenistä päivittäin työskentelee. Hän 
pitää huolen siitä, että virvokkeita on aina saatavilla ja matkapuhelimet latautuvat tur-
vassa yms. (Bengtsson, M. 7.7.2012.) 
 
Balder tarjoaa festivaalivieraille runsaita annoksia herkullista ruotsalaista ruokaa. Raaka-
aineet ovat laadukkaita ja korkeatasoisia. Tarjolla on omien kokemustemme mukaan 
ehkä festivaalien maukkain annos, joka on kermainen poronkäristys. (Kuva 29) Lisuk-
keina käristyksellä on perinteiset perunamuhennos ja puolukkahillo, sekä raikasta sa-
laattia. Annos maksaa 60DKK (8,30€). Omista kokemuksista voidaan sanoa, että an-
noksessa on kaikki kohdallaan. Maku on erittäin täyteläinen ja annoksen koko poistaa 
isommankin nälän. Ulkonäkö ei aina ole kaikkein kaunein, mutta ei festivaaliruoan tar-
vitsekaan näyttää gourmet ravintolan annoksilta. Toinen erittäin suosittu annos on 
ruotsalaiset lihapullat, jotka tarjoillaan myös perunamuhennoksen, puolukkahillon ja 
salaatin kera. Lihapulla-annoskin maksaa 60DKK. Muita myytäviä tuotteita ovat läm-
min kalkkunamakkara wrap, kasvispyttipannu, omenapiirakka ja kahvi. 
 
Kuva 29. Poronkäristys annos 2012 
(Kuva: Jukka Vepsäläinen) 
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7.4.3 BUSBUS 
Tanskalainen BUSBUS ruokakoju (Kuva 30) ei ole varsinaisesti koju, vaan muistuttaa 
lähinnä jo ravintolaa. Ruokamyyntipisteen vieressä on isolla alueella valtava määrä pöy-
tiä ja tuoleja, joissa ruoan voi nauttia rauhassa istuen. Ravintolan omistaa tanskalainen 
Jonas Sander, joka otti meidät avosylin vastaan kertoakseen toiminnoistaan. Hän oli 
erittäin iloinen ja kiinnostunut tekemästämme tutkimuksesta. 
 
 
Kuva 30. BUSBUS ravintola/ruoanmyyntipiste 2012 
(Kuva: Sami Einola) 
 
BUSBUS- ruoanmyyntipisteen toiminta Roskilde-festivaaleilla on alkanut kahdeksan 
vuotta sitten. Ensimmäisenä vuonna Sander vuokrasi kaikki tarvittavat koneet ja laitteet 
muualta. Siitä lähtien hän on ostanut aina joka vuosi joitain uusia koneita ja laitteita. 
Nykyään hän omistaa kaikki koneet ja laitteet mitä tarvitaan esimerkiksi ison ravintolan 
pyörittämiseen. Pisteen toiminta pyörii 225:n vapaaehtoistyöntekijän voimin, joista ker-
rallaan työvuorossa on 45 henkilöä. Kaksi henkilöä hoitaa tiskiosastoa aina kahden 
tunnin ajan kerrallaan, jonka jälkeen tiskaajat vaihtuvat. Sanderin mukaan tiskiosastosta 
huolehtiminen, on yksi tärkeimmistä tehtävistä ravintolan toiminnan kannalta.  
Hygieniaan ruoanmyyntipisteessä suhtaudutaan erittäin vakavasti ja ruoanvalmistustilat 
pidetään aina hyvässä kunnossa ja puhtaana. ”Kaikissa ruokamyyntipisteissä vierailee 
useasti terveystarkastajat ja puutteellisista asioista voi helposti tulla monen tuhannen 
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euron sakko, tai paikka voidaan pahimmassa tapauksessa sulkea kokonaan”, Sander 
kuvailee. (Sander, J. 6.7.2012). Tästä hyvänä esimerkkinä todettakoon se, että meidän 
keittiössä vierailun aikana, paikalla kävi terveystarkastaja mittaamassa lämpötiloja tuot-
teista. 
 
Ravintolan suosituimpiin annoksiin, eli buffetpöytään ja porsaanpaistisämpylään kuluu 
todella paljon porsaanlihaa. Uunit ovat jatkuvasti kovassa käytössä, valmistaen jatkuval-
la syötöllä lisää paistettua porsasta. Ruokamyyntipisteessä on kokemusten kautta opittu, 
että heidän kaltaisellaan festivaaliruoan tarjoajalla. pitää menestyäkseen olla yksinkertai-
set ja hyvät tuotteet. Kaikki ylimääräiset ainekset, jotka eivät ole niin oleellisia itse tuot-
teessa, on karsittu pois. Näin valmistusprosesseista saadaan karsittua kaikki turhat vai-
heet pois koska yksikin ylimääräinen tuotteeseen lisätty aines, vie yllättävän paljon aikaa 
ja maksaa rahaa. Sanderin mukaan he myyvät n.7000 annosta ruokaa päivässä. (Sander, 
J. 6.7.2012). 
 
Käytettävistä raaka-aineista Sander kertoo, että esimerkiksi kaikki heidän käyttämänsä 
porsaan- ja naudanliha, tulevat paikalliselta luomutilalta ja ovat siksi erittäin laadukkaita. 
Leivän valitsemiseen on myös käytetty hyvin paljon aikaa, koska se pitää olla maukasta, 
rapeaa ja kestää hyvin täytettynä. Leipä mitä he lopulta päätyivät käyttämään, on itse 
asiassa hyvin kallista. Ravintolan tärkeimpiä valttikortteja on kuitenkin juuri laatu mistä 
ei voi tinkiä. Festivaaliasiakkaat käyvät heidän paikassaan syömässä juuri ruoan korkean 
laadun takia. (Sander, J. 6.7.2012). 
 
Ruoanmyyntipiste on suunniteltu nerokkaasti kahdeksi eri myyntipisteeksi. Pöytärivis-
töjen puolella on buffettiski (kuva 31), josta asiakkaat kassalle maksettuaan saavat ottaa 
ruokaa juuri sen verran kuin haluavat. Toisessa päässä on taas Take away- piste, josta 
voi nopeasti napata mukaansa herkullisen täytetyn sämpylän ja nauttia sen haluamas-
saan paikassa. 
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Kuva 31. BUSBUS ravintolan keittiö ja buffetpöytä sisältäpäin katsottuna 2012 
(Kuva: Sami Einola) 
 
Buffetpöydästä myydään aamiaisbrunssia (kuva 32) aamu yhdeksästä alkuiltapäivän 
kello kahteen asti hintaan 99DKK (13.80€). Brunssi sisältää grillattua makkaraa, peko-
nia, munakokkelia, papumuhennosta, pannukakkuja, juustoa, kinkkua, leipää, tuoreme-
hua, kahvia ja teetä. Iltapäivällä kello kahden jälkeen brunssi kerätään pois ja vaihdetaan 
lennossa oikeaan lämpimään ruokaan. Buffetpöydässä on tarjolla paahdettua porsaan 
ulkofileetä, kermaperunoita, punaviinikastiketta, paistettuja kasviksia, salaattia, leipää ja 
levitettä. Kokemuksiemme perusteella vastaavanlaista ruokatarjontaa ei löydy muilta 
festivaaleilta. 
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Kuva 32. BUSBUS ravintolan aamiaisbrunssin mainos 2012 
(Kuva: Sami Einola) 
 
 
BUSBUS ravintolan Take away piste (Kuva 33.) sijaitsee erillisenä luukkuna koko ra-
kennuksen päädyssä. Sijainti luukulle on loistava, sillä se sijoittuu kulkuväylän varrelle, 
josta pääsee kätevästi suoraan festivaalien päälavan eteen. 
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Kuva 33. BUSBUS ravintolan Take away piste 2012 
(Kuva: Sami Einola) 
 
Pääsimme BUSBUS:in keittiöön seuraamaan Take away- tuotteiden valmistusta. (Ku-
va34) Oli mielenkiintoista huomata, miten kaikki prosessien vaiheet tuotteiden valmis-
tuksessa oli mietitty hyvin tarkkaan. Viisi henkilöä valmisti porsaanpaisti- ja rapusämpy-
löitä sarjatyönä kuin jossain voileipätehtaassa. Porsaanpaistisämpylöitä tehdessä yksi 
työntekijä halkaisi ja voiteli sämpylän, toinen laittoi sämpylän sisään porsaanlihan, kol-
mas lisäsi haudutetun kaalin, neljäs lisäsi väliin suolakurkun ja friteeratun sian kamaran 
ja viides paketoi tuotteen myyntiä varten. Porsaanpaistisämpylän menekki on niin val-
tava, että valmis tuote ei montaa minuuttia ehdi seisoa ennen kuin se on myyty. 
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Kuva 34. BUSBUS:in ravintolan Take away tuotteiden valmistusta 2012 
(Kuva: Sami Einola) 
 
 
Take away pisteen ja ehkä koko BUSBUS pisteen myydyin annos on Porsaanpaisti- 
sämpylä, joka on tanskankielellä ”Flaeskestegs sandwich.” (Kuva 35) Sämpylä on erit-
täin suosittu festivaaliyleisön keskuudessa ja kaikki kenen kanssa olemme tuotteesta 
puhuneet, ovat ylistäneet sitä. Tuote koostuu erittäin herkullisesta ja rapeakuorisesta 
sämpylästä, pitkään haudutetusta porsaan paistista, haudutetusta punakaalista, suola-
kurkusta ja paikallisesta tanskalaisesta herkusta, joka on friteerattua sian kamaraa. Säm-
pylässä on kaikki maut ja rakenteet kohdallaan. Maussa yhdistyy hyvin lihaisa porsaan 
maku, maukas hiivaleipä, makea punakaali ja suolaisen hapan maustekurkku. Makua on 
vaikea kuvailla, koska se pitää yksinkertaisesti kokea itse. Sämpylän saa BUSBUS:in 
Take away pisteestä hintaan 50DKK.(7€) Näin ruokaisa ja herkullinen tuote pitäisi olla 
myynnissä kaikilla festivaaleilla. 
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Kuva 35. BUSBUS ravintolan Porsaanpaistisämpylä 2012 
(Kuva: Jukka Vepsäläinen) 
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8 Suomen esimerkkifestivaalit 
Esimerkkifestivaaleiksi olemme valinneet Joensuussa järjestettävä Ilosaarirock ja Hel-
singissä järjestettävä Alppipuiston kansanjuhla. Valitsimme kyseiset festivaalit työhön, 
koska molemmat toimivat Roskilde-festivaalien ohella talkoovoimin, eivätkä ne tavoit-
tele toiminnallaan liiketoiminnallista voittoa. Molemmat ovat myös tunnelmaltaan Ros-
kilde-festivaalien kaltaisia rentoja tapahtumia. Kaikki kolme festivaalia ovat kokoluokal-
taan aivan erilaisia, jonka puolesta niiden vertailu on hyvin mielenkiintoista. 
 
Emme kuvaile Suomen esimerkkifestivaalien toimintaa niin laajasti ja yksityiskohtaisesti 
kuin Roskilde-festivaalien, koska toiminta on paljon pienimuotoisempaa. Kerromme 
esimerkkifestivaaleista yleiset toiminnat järjestelyihin, ruokatuotteeseen ja taustoihin 
liittyen. Lyhyen faktaosuuden jälkeen esitämme omat havaintomme, sekä puramme 
sähköpostihaastattelujen tulokset. Myöskään näiden festivaalien tutkimustulokset eivät 
täysin täsmää liitteenä olevien kysymysten kanssa, sillä emme saaneet vastauksia kaik-
kiin kysyttyihin kysymyksiin ja saimme järjestäjiltä myös joitain tietoa kysymysten ulko-
puolelta. 
 
8.1 Ilosaarirock 
Ilosaarirock on yksi Suomen vanhimmista musiikkifestivaaleista ja se järjestetään Joen-
suun laulurinteellä aina heinäkuun puolen välin tienoilla. Vuonna 1971 ensimmäisen 
kerran järjestetty Ilosaarirock tunnetaan leppoisena ja aurinkoisena rockmusiikkifesti-
vaalina (ilosaarirock.fi.) Omien kokemusten mukaan festivaaleilla yhdistyy kaunis suo-
malainen kesä, rento meininki ja hyvä musiikki. Festivaalien musiikkitarjonta on hyvin 
laaja ja se tarjoaa jokaiselle kuulijalle mieleistään musiikkia. Jotkut ihmiset menevät 
Ilosaarirockiin pelkästään rennon meiningin ja hyvän fiiliksen vuoksi.   
 
8.1.1 Organisaatio 
Ilosaarirockia järjestää Joensuun popmuusikot ry, joka on vuonna 1971 perustettu elä-
vän musiikin yhdistys. Organisaatio järjestää myös monen muunlaista kulttuuritoimin-
taa Pohjois-Karjalassa (popmuusikot.fi). Työtämme varten tavoitimme organisaatiosta 
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Ilosaarirokin catering koordinaattorin Niina Hattusen ja aluevastaava Kaisu Leinosen, 
jotka olivat innoissaan tekemästämme tutkimuksesta ja auttoivat meitä tutkimuksen 
tekemisessä. Ilosaarirock toimii hyvin pitkälti myös vapaaehtoistyöntekijöiden voimin. 
Festivaaleilla työskentelee keväästä kesään kaikkiaan noin 1700 vapaaehtoistyöntekijää. 
(Leinonen, K. 6.2.2013). 
 
 
8.1.2 Festivaalialue ja leirinnät 
Ilosaarirockin festivaalialue koostuu vuonna 2013 kuudesta eri esiintymislavasta. Pääla-
van lisäksi alueelta löytyy Yle X- teltta, Rentolava, Sue- lava, Rekkalava ja uusi Tähtitelt-
ta. Festivaalialueelta löytyy lisäksi neljä anniskelualuetta, uimaranta ja useita myyntikoju-
ja. (ilosaarirock.fi.)  
 
Festivaalialueella on kuusi erillistä anniskelualuetta, joissa voi nauttia paikan päältä os-
tettuja alkoholijuomia. (ilosaarirock.fi). Vuoden 2013 anniskelupaikkojen määrä ei ole 
tiedossa. 40 vuotta säkällä, nimisen Ilosaarirokin historiasta kertovan dokumentin mu-
kaan, vuonna 2011 Ilosaarirokin festivaalialueella oli 7925 anniskelupaikkaa. (ilosaari-
rock 40 vuotta säkällä). 
 
Ilosaarirokin viralliset leirintäalueet ovat Ravi- ja Niittyleirintäalueet. Ne sijaitsevat fes-
tivaalialueen vieressä ja niiden järjestelyistä vastaa Joensuun pop muusikot ry. Linnun-
lahti camping on Joensuun kaupungin virallinen leirintäalue ja sekin sijaitsee aivan fes-
tivaalialueen vieressä. Ilosaarirokissa on myös mahdollisuus koulumajoitukseen, joka 
sijaitsee noin kilometrin päässä festivaalialueesta. (ilosaarirock.fi.) 
 
8.1.3 Järjestelyitä 
Vastuullisuudessa ja varsinkin ympäristöystävällisyydessä Ilosaarirock on kunnostautu-
nut esimerkillisesti. He ovat tehneet jo vuosia töitä pienentääkseen festivaalien aiheut-
tamaa ympäristökuormitusta. Ilosaarirock on kerännyt vuodesta 2010 tietoa jättämäs-
tään hiilijalanjäljestä ja pyrkinyt kaikin keinoin vähentämään ympäristöä kuormittavia 
päästöjä. He laskevat kaikkien artistien, asiakkaiden ja tuotannon vaativien kuljetusten 
sekä energian kulutuksesta aiheutuvat hiilidioksidipäästöt. Tavoitteena on luoda hiilidi-
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oksidipäästöiltään mahdollisimman pienet rockfestivaalit. Organisaatio on lupautunut 
maksamaan kompensaatiota kasvihuonepäästöistään. Maksu määräytyy EU:n päästö-
kaupan hintojen mukaan ja se lahjoitetaan vuosittain valittuun hyväntekeväisyyskohtee-
seen. (ilosaarirock.fi.) 
 
Suoritimme 6.2.2013 sähköpostikyselyn Ilosaarirockin järjestäjille. Seuraavaksi esitäm-
me kyselyn tulokset. Niina Hattusen kanssa kävimme myös lyhyen puhelinkeskustelun. 
 
Niina Hattunen toimii Ilosaarirockin catering- ryhmän koordinaattorina. Hän on toi-
minut vapaaehtoistyöntekijänä organisaatiossa noin kahdenkymmenen vuoden ajan ja 
vastaavana henkilönä vuodesta 2006. Nykyisessä toimessaan hän on toiminut viimeiset 
kaksi vuotta. Hänen vastuualueisiin kuuluu bändicatering päälavalla, kakkoslavalla, Sue-
lavalla, sekä rekkalavalla. Lisäksi hän vastaa festivaalien rakennus- ja purkuviikkojen 
aikana toimivasta raksataukotuvasta, henkilöstön ruokinnasta festivaalien ajan, sekä 
festivaaleilla myytävästä rokkiaamiaisesta.  
Hän kertoo että kaikilla toimipisteillä noudatetaan Suomen lainsäädäntöä ja tarkkoja 
viranomaisohjeistuksia. Tästä hyvänä esimerkkinä toimii se, että vaikka hänen ryh-
määnsä kuuluvat vastaavat vapaaehtoistyöntekijät eivät ole ravitsemusalan ammattilai-
sia, on kaikilla heillä vaadittava osaaminen elintarvikkeiden käsittelyn suhteen ja kaikki 
ovat suorittaneet hygieniapassin. (Hattunen, N. 6.2.2013.) 
 
Ilosaarirokin festivaalialueen ruokapaikkojen järjestelyistä vastaa aluevastaava Kaisu 
Leinonen. Niina Hattunen välitti kyselylomakkeemme hänelle ja hänen ystävällisellä 
avustuksellaan, saimme ruokamyyntipisteiden järjestelyistä selville seuraavia asioita. 
 
Ruokakojujen määrä festivaalialueella vaihtelee vuosittain hieman, mutta niiden koko-
naismäärä on noin 10- 14. Mukaan ei ole laskettu festivaalialueen ulkopuolella toimivia 
ruoanmyyntipisteitä. Jokaisen myyntipisteen yhteyshenkilönä toimii festivaaliorganisaa-
tion nimeämä myyntipaikkavastaava. Hän avustaa pisteitä ongelmatilanteissa, jos tarve 
sen vaatii. Festivaaliorganisaatiollakin on alueella muutama ruoanmyyntipiste. Hake-
muksia myyntipaikkoihin tulee useita kymmeniä ja ruokakojujen yksi valintaperuste on 
tarjonta. Kojuilla on oltava toisiinsa nähden vaihteleva ja erilainen tuote. Kaikki eivät 
voi myydä samaa tuotetta. Kasvisruoka, paikallisuus, luomu- ja lähiruoka toimivat myös 
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valintakriteereinä. Yhteistyöllä on myös suuri merkitys ja festivaaleilla toimiikin vuodes-
ta toiseen muutamia samoja yrittäjiä. Paikallinen yrittäjyys on myös valinnoissa myös 
valttia. Muutamia ruoan tarjoajia tulee tietenkin myös muualta Suomesta. Yhden myyn-
tipisteen hinta festivaaleilla määräytyy sen koon mukaan. Myyntipisteen hinta ei ole 
julkista tietoa, joten sitä Leinonen ei meille suostunut kertomaan. Onnistuimme kui-
tenkin selvittämään eräältä paikalliselta yruttäjältä, että yhden myyntipisteen hinta on 
noin 3000- 4000€ koko festivaalien ajalta. (Leinonen, K. 6.2.2013.) 
 
Jokainen myyntipiste on sitoutunut noudattamaan Suomen elintarviketurvallisuusviras-
ton turvamääräyksiä ruoan ulkomyynnin suhteen. Jokaisella myyntipisteellä pitää olla 
voimassa oleva omavalvontasuunnitelma, jonka toteutumista elintarvikeviranomaiset 
käyvät paikan päällä valvomassa. Tarkastuksia tehdään päivittäin myyntipaikkavastaa-
van johdolla. Myös pelastusviranomaiset käyvät tarkistamassa myyntipisteiden turvalli-
suuteen liittyvät asiat. (Leinonen, K. 6.2.2013.) 
 
Raaka-aineet jokainen myyntipiste hankkii itse. Festivaaliorganisaation omiin kojuihin 
raaka-aineet hankitaan keskitetysti. Järjestäjät hoitavat jokaiselle myyntipisteelle sähkön 
ja juoksevan veden. Sähkön käytölle on sopimuksessa määritelty tietyt rajat. Kaikki 
myyntipisteet velvoitetaan ruoan myynnissä käyttämään biohajoavia astioita, jotta ne 
saadaan kierrätettyä. Vastuullisuus ja kestävään kehitykseen suuntautunut ajattelu ja 
niiden mukaan toimiminen myyntipisteissä on erittäin toivottavaa se voi myös edesaut-
taa valituksi tulemista. Järjestäjien omissa myyntipisteissä nämä ovat jo erittäin vakiin-
tuneita ajattelumalleja. Kaikkien myyntipisteiden takatiloissa on kierrätyspisteet, joihin 
lajitellaan erikseen pahvi-, metalli-, bio- ja energiajäte. Lisäksi paistorasvoille ja jäteve-
delle on järjestetty omat astiansa huoltoalueelle. (Leinonen, K. 6.2.2013.) 
 
8.1.4 Ruokatarjonta 
Ruokatarjonta Ilosaarirockissa noudattaa omien havaintojemme mukaan perinteistä 
suomalaista festivaaliruokalinjaa. Poikkeuksena on mainittava muutama erinomainen 
ruoanmyyntipiste, josta saa esimerkiksi paistettuja neulamuikkuja, lohikeittoa ja luomu-
kasvisruokaa. Valitettavasti näistä pisteistä meillä ei ole tarjota valokuvia, eikä tarkem-
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paa tietoa tuotteistuksesta. Muikkuja on tullut syötyä vuosien aikana useita kertoja ja ne 
ovat erittäin hyviä. Seuraavaksi esittelemme muita Ilosaarirockin ruokamyyntikojuja. 
 
Ensimmäisenä kojuna esittelyssä kiinalaista ruokaa tarjoava Ho Dai. (Kuva 36) Tarjolla 
on kolme erilaista annosta. Annokset ovat paistettua nuudelia, hintaan 8€ , kevätkääry-
leitä 2€ kappale ja soija- tai tofu-annos hintaan 8€. Ison sinisen kyltin mukaan kaikki 
ruoka on siis kasvisruokaa. Tästä kojusta meillä ei ole kyseiseltä vuodelta ruokailuko-
kemuksia, mutta tuotteet ovat tuttuja aikaisemmilta vuosilta. 
 
 
Kuva 36 Ho Dai. Kiinalaista ruokaa, Ilosaarirock 2012 
(Kuva: Sami Einola) 
 
 
Ho Dai:n vierestä löytyy Kebabruokaa tarjoava Festakebab. (Kuva37) Tarjolla on pe-
rinteisiä suomalaisia festivaaliruokia, kuten kebablautanen, makkaraperunat, kanalauta-
nen ja kasvislautanen, kaikki hintaan 8€/kpl. Lisäksi tarjolla on herkkulautanen 9€ ja 
kebab ranskalaisilla 10€. Tästä kojusta meillä ei ole ruokailukokemuksia kyseiseltä vuo-
delta, mutta tuotteet ovat tuttuja vuosien varrelta. 
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Kuva 37 Festa Kebab, Ilosaarirock 2012 
(Kuva: Sami Einola) 
 
Seuraavaksi esittelyssä on vegaaniruokaa tarjoava koju nimeltä Loving Hut. (Kuva38) 
Heidän ruokalistaltaan löytyy Nuudelia ja soijaa hintaan 8,50€, Tofua Hoisin- kastik-
keessa 9€ annos, Soijaa chilikastikkeessa ja Riisiä Kantonin tapaan hintaan 8€ annos, 
kevätkääryleeet 2€/ kpl ja Herkkulautanen, joka kuvan mukaan koostuu nuudelista ja 
kahdesta kevätkääryleestä on myynnissä hintaan 11€. Vegekääryleet, nugetit ja ranska-
laiset, sekä kahvi ja muffinssit eivät ole kuvasta huolimatta myynnissä tai ovat loppu-
neet. Koju mainostaa näyttävästi käyttävänsä luomukasviksia, tummaa täysjyväriisiä, 
Tofua, sekä kotimaista kylmäpuristettua rypsiöljyä. Tästä kojusta meillä ei ole ruokailu-
kokemuksia. 
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Kuva 38 Lovin Hut kasvisruokakoju, Ilosaarirock 2012 
(Kuva: Sami Einola) 
 
Neljäntenä kojuna on esittelyssä Dr.Oetkerin pakastepizzoja myyvä pizzanpaistopiste. 
(Kuva39) Heillä on tarjolla Mozzarella, Tonnikala, Salami ja Speziale- pizzaa hintaan 
7€./kpl. Tästä kojusta tuli haettua pizzaa kahteen otteeseen ja tiettyyn aikaan illasta ne 
maistuivat varsin hyviltä ja hintakin oli varsin kohtuullinen. 
 
 
Kuva 39 Pizzanmyyntikoju, Ilosaarirock 2012 
(Kuva: Sami Einola) 
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Seuraavan esittelyssä Thai ruokaa tarjoava Thai-Cube. (Kuva40) Tämän kojun tarjonta 
jäi maistamatta, mutta olemme tutustuneet tuotteisiin kotioloissa. Annokset näyttivät 
festivaaliolosuhteisiin nähden kuitenkin hyviltä ja tuoksu kojun edessä oli varsin miel-
lyttävä. Heillä oli tarjolla neljää erilaista currya hintaan 8€ annos.  
 
 
Kuva 40 Thai-Cube ruokapiste, Ilosaarirock 2012 
(Kuva: Sami Einola) 
 
Kuudentena esittelyssä on koju, joka tarjoaa vietnamilaista ruokaa. (Kuva41) Heidän 
ruokalistallaan oli tarjolla viisi erilaista herkkulautasta. Halvin 6€ ja kallein 9€. Lautaset 
sisälsivät friteerattu kanaa tai possua, kanakevätrullaa tai tofu-kasviskevätrullaa riisipais-
toksen, salaatin ja kastikkeen kera. Halvin versio sisälsi ainoastaan kasvisriisipaistosta 
salaatin ja kastikkeen kera. Kevätrullia sai myös ostaa 2€:n kappalehintaan. Tämän ko-
jun tarjonta jäi kyseiseltä vuodelta kokeilematta, mutta tarjonta on tuttua aikaisemmilta 
vuosilta. 
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Kuva 41 Vietnamilaista ruokaa myyvä koju, Ilosaarirock 2012 
(Kuva: Sami Einola) 
 
Viimeisenä esittelyvuorossa on varsin perinteistä suomalaista festivaaliruokaa myyvä 
koju. (Kuva42) Kojun tarjontaan kuuluivat perinteiset makkaraperunat, broilerperunat 
ja kebab ranskalaisilla tai riisillä. Kaikki annokset maksoivat 8€ kappale. Tämän kojun 
toimintaa jopa seurasimme hetken ja havaitsimme kuinka Euroshopper ranskanperunat 
paistettiin rasvakeittimessä ja kaadettiin isoihin kaasukäyttöisiin pannuihin kuivien 
makkaranpalojen sekaan. Tämän kojun tarjonta tuli kokeiltua ensimmäisenä iltana. 
 
 
Kuva 42 perinteistä suomalaista festivaaliruokaa myyvä koju, Ilosaarirock 2012 
(Kuva: Sami Einola) 
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8.2 Alppipuiston kansanjuhla 
Alppipuiston kansanjuhla on vuodesta 2008 ELMUN vuosittain järjestämä 1-2 päivää 
kestävä musiikkipainotteinen tapahtuma Alppipuistossa, Helsingin Alppilassa. Tapah-
tuma ajoittuu heinäkuun lopulle, jolloin Suomen kesä on useimmiten kauneimmillaan. 
Tapahtumaan on kaikilla vapaa pääsy ja sen tarkoitus onkin saattaa ihmiset yhteen kau-
niille puistoalueelle nauttimaan elävästä musiikista. Paikalle saapuvat ihmiset ovat suu-
rimmalta osalta paikallisia asukkaita, jotka tulevat viettämään kesäpäivää piknik periaat-
teella. Yleisöä on vuodesta riippuen n.1000- 3000 päivässä. Tapahtuman kävijämäärä 
vaihtelee suuresti esiintyjistä, juhlan ajankohdasta ja säästä riippuen. Alppipuiston kan-
sanjuhla toimii tapahtuman tuottajaa ja järjestysmiehiä lukuun ottamatta puhtaasti tal-
koovoimin. Talkootyöläisiä on vuosittain 10- 15. (Kandelberg, E. 20.3.2013.) 
 
8.2.1 Festivaalialue  
Omien kokemusten mukaan festivaalialue koostuu Linnanmäen viereisestä puistoalu-
eesta, jonne on rakennettu yksi esiintymislava. Lavalla esiintyy useita paikallisia artisteja 
ja yhtyeitä. Mukaan mahtuu myös pari hieman nimekkäämpää esiintyjää. Lisäksi alueella 
on kiinteärakenteinen huvimaja, jossa DJ viihdyttää yleisöä varsinaisten yhtyeiden olles-
sa tauolla. Alueelta löytyy myös rivistö vessoja ja muutama ruokakoju. Anniskelualuetta 
alueella ei ole, vaan jokainen voi tuoda omat nautittavat virvokkeensa itse. 
 
8.2.2 Järjestelyitä 
Tapahtuman järjestelyihin liittyen saimme kiinni Esa Kandelbergin, joka toimi tapah-
tuman tuottajana vuosina 2010 ja 2011. Tällöin tapahtuma oli kaksipäiväinen ja kävijä-
määräksi arvioitiin yhteensä 6000- 7000 henkeä. Tapahtuman ruokajärjestelyihin liittyen 
Esa kertoi meille seuraavanlaisia asioita. 
 
Ruoanmyyntipisteitä tapahtumassa on kaikkina päivinä ollut 4. Hakemuksia myyntipai-
koille tulee 5-10 ja niiden valintakriteereinä Esa kertoo olevan monikulttuurisuus, eko-
logisuus ja vastuullisuus. Vaikka tapahtuma on melko pieni, on ihmisillä oltava silti 
mahdollisuus saada valita. Kolme ruokamyyntipisteistä tulee Paula Pasasen järjestämän 
välityspalvelun kautta ja yhden kojuista Esa oli järjestänyt paikalle itse. Kojupaikan hin-
  
74 
taa Esa ei voi sopimusasioihin vedoten kertoa, mutta myyntipaikan hinta koostuu ylei-
sestä linjasta, jolla muissakin Alppipuiston kesätapahtumissa toimitaan. (Kandelberg, E. 
20.3.2013.) Saimme kuitenkin muuta kautta selvitettyä, että yhden kojupaikan hinta on 
n.250€ ja hieman siitä ylöspäin. 
 
Järjestäjä tarjoaa ruoanmyyntikojuihin sähköt, mutta käsienpesupisteiden ja astioiden 
pesun, suhteen yrittäjiä velvoitetaan toimimaan elintarvikeviranomaisen vaatimusten 
mukaan. Jokainen myyntipiste yrittäjä tuo omat raaka-aineensa paikalle. Järjestäjä il-
moittaa elintarvikeviranomaisille ruokakojujen määrän, mutta myynnin suhteen toimijat 
hoitavat ilmoituksensa itse. Elintarvikeviranomaiset eivät ole käyneet paikan päällä val-
vomassa toimintaa. Vastuullisuus otetaan huomioon järjestäjän taholta painottamalla 
ruokatuotteiden ekologisuutta ja järjestämällä alueelle reilusti jätteenlajittelupisteitä. 
Festivaalialueella on reilusti energiajae, sekä seka- ja biojäteastioita. (Kandelberg, E. 
20.3.2013.) 
 
 
8.2.3 Ruokatarjonta 
Alppipuiston kansanjuhlan ruokatarjonta ei eroa merkittävästi muiden suomalaisten 
festivaalien ruokatarjonnasta. Kaikki neljä ruoan tarjoajaa ovat kuitenkin tyyliltään eri-
laisia ja kaikki tarjoavat täysin toisistaan erilaista ruokaa. Yhdestäkään ruokakojusta 
emme valitettavasti ole saaneet yhtään kuvaa. 
 
Ruokakojut tapahtumassa ovat suomalaista ruokaa tarjoava koju, jonka valikoimaan 
kuuluu makkaraperunoita, vohvelia, lettuja ja kahvia. Lisäksi tapahtumasta löytyy kiina-
lainen ruokakoju, jonka valikoimaan kuuluu 2-3 erilaista nuudeliannosta erilaisilla lisuk-
keilla. Kolmas ja neljäs koju ovat vaihtelevasti olleet joko intialaista, meksikolaista tai 
afrikkalaista ruokaa tarjoava koju. Kaikkien kojujen annosten hinta on 6-8€. ELMU 
järjestää joka vuosi kaikille esiintyjille ja järjestäjille kojujen pitäjiltä ruokaa 5€:n an-
noshintaan.(Hopponen, T. 3.4.2013.) Omien kokemustemme ja saamiemme tietojen 
perusteella arvioimme kojujen keskimääräiseksi annosmyynniksi noin 200-400 annosta 
päivässä. 
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9 Pohdinta ja johtopäätökset 
Tekemämme tutkimus rockfestivaalien ruokatarjonnasta oli erittäin mielenkiintoinen 
projekti ja olimme aiheesta hyvin innoissamme. Oli todella avartavaa päästä tutustu-
maan isojen festivaalien kulissien taakse ja oppia heidän huippuun hiottuja järjestely-
jään. On hyvin vaikeaa uskoa, miten Tanskassa tehdään kaikki rockfestivaalien järjeste-
lyihin liittyvät asiat niin paljon paremmin kuin Suomessa. Maamme ovat kuitenkin hy-
vin paljon samankaltaisia. Asukasluku on lähellä toisiaan ja molemmat maat ovat monin 
eri mittarein mitattuna maailman huipputasoa niin taloudessa, ihmisoikeusasioissa ja 
koulutustasossakin. Se on pakko todeta, että Suomessa alkoholilainsäädäntö rajoittaa 
anniskeluun liittyviä asioita, mutta kuten työssä esitimme, niin ruoan ulkomyynnin lain-
säädännöissä ei ole suuria eroja.  
 
Suurin ero rockfestivaalien järjestelyissä Tanskan ja Suomen välillä näyttäisi olevan ih-
miset ja heidän ajattelutapansa. Eikö suomalaisia kiinnosta tarjota ihmisille hyvää, laa-
dukasta ja terveellistä ruokaa, vai eivätkö he tiedä miten sitä tehdään? Miksi tanskalaisia 
asia kiinnostaa ja he sen osaavat? Kuten esitimme, niin Roskilde-festivaaleilla todella 
moni toimija tekee työtänsä ilman voiton tavoittelua. He haluavat tarjota ihmisille hyvät 
puitteet ja olosuhteet pitää hauskaa yhdessä sekä nauttia elämän pienistä iloista kuten 
musiikki ja taide. Puuttuuko meiltä suomalaisilta halu edellä mainitun yhteisöllisyyden 
tavoitteluun? Tanskassa hippikulttuuri on toki elänyt jo vuosikymmeniä ja yhteisöllisyy-
den tavoittelu kuuluu isona osana tähän. Yhteisöllisyys on heillä siis verissä. Mutta silti, 
onko Suomessa liikaa sääntöjä ja määräyksiä toteuttaa samanlaista ajattelua?  
 
Ilosaarirock ja Alppipuiston kansanjuhlat ovat jo hyvin lähellä tätä yhteisöllisyyttä. Mo-
lemmat tapahtumat perustuvat vapaaehtoisuuteen ja molemmissa tapahtumissa on hy-
vin rento ja välitön meininki. Molempiin tapahtumiin mennään, vaikkei tiedettäisi edes 
esiintyviä artisteja. Kehotammekin molempien tapahtuman järjestäjiä jatkamaan samalla 
hyvällä tiellä, jolla he ovat tällä hetkellä. Toivottavasti saamme jonain päivänä heidän 
esimerkeillään kauniiseen Suomen maahan useampia samalla tunteella varustettuja kesä-
tapahtumia. 
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Myös vastuullisuusnäkökulmissa on Suomen ja Tanskan välillä suuria eroavaisuuksia. 
Laittaa miettimään, että miten yhdet maailman suurimmat rockfestivaalit kykenevät 
hoitamaan kaikki vastuullisuuden osa-alueet niin hyvin kuin tutkimuksessamme esi-
timme? Luulemme että tässäkin on kyse ihmisistä, heidän asenteistaan ja ajattelutavois-
taan. Tanskalaisia ihmisiä kiinnostaa ottaa huomioon ihmisoikeudet, luonnon moni-
muotoisuuden säilyttäminen ja ensiluokkaisten raaka-aineiden käyttö tarjottaessa ruo-
kaa festivaaleilla. Uskommekin, että Tanskassa ihmiset on saatu ajattelemaan ihmisten 
ja luonnon hyvinvointia. Tämä työ on toki Suomessakin jo hyvällä alulla, mutta tuosta 
ajattelusta ollaan vielä hyvin kaukana. Ilosaarirock on myös tehtyjen tutkimusten mu-
kaan tässä aisassa oikealla tiellä. He tekevät esimerkiksi paljon töitä hiilidioksidipäästö-
jensä pienentämiseksi ja yrittävät muun muassa sitä kautta vaikuttaa edellä mainittuihin 
asioihin.  
 
Ruokatuotteeseen liittyvään tutkimukseen voimme todeta seuraavaa. Omien näkemys-
temme mukaan, suomen rockfestivaaleilla tarjotaan ruokaa, jossa taloudellisen edun 
tavoittelu on yrittäjälle tärkeintä. Ihmisten hyvinvoinnilla ei tunnu olevan suurta merki-
tystä. Tingitään raaka-aineiden laadusta ja tarjotaan maullisesti ja ravitsemuksellisesti 
kehnoa ruokaa. Surkeinta tilanteessa on se, että festivaalikävijöillä ei oikein tunnu ole-
van vaihtoehtoja. Sitä on syötävä mitä tarjotaan. Olemme esimerkiksi vierailleet Suo-
messa festivaaleilla, jonne ei saa viedä edes omia eväitä. Luvussa 4.4 totesimme, että 
niin kauan kuin festivaalikävijät suostuvat syömään tarjottavaa ”ruokaa”, ei muutosta 
synny. Ilosaarirockissa on 2-4 toimijaa, jotka tarjoavat hyvää ja ravitsevaa ruokaa. Niitä 
olisi vain saatava huomattavasti enemmän, jotta niiden kapasiteetti riittäisi tuottamaan 
ruokaa edes puolelle festivaaliyleisöstä. Tätä kautta ihmiset kenties ymmärtäisivät eron 
ruoan laadussa ja näiden tuottajien ruoan kysyntä lisääntyisi.  
 
Lisäämme tähän suoran lainauksen Hans Välimäen sanoista, hänen ollessa pyörittämäs-
sä omaa ruokakojuaan Ruisrockissa jokunen vuosi sitten. 
 
”Ihmeteltiin tossa muutama vuosi sitten, kun painettiin ihan tuskassa meidän juttuja 
paikan päällä teltassa, että saatiin kaikki valmiiksi. Festarit alkoivat perjantaina, ja 
tultiin taas paikalle lauantaipäivällä kaksi, kolme tuntia ennen kuin portit aukesivat 
laittamaan homma pakettiin. Naapurikojun kavereita ei näkynyt missään, ne tulivat 
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10–15 minuuttia ennen vieraiden saapumista, kävelivät telttaan, avasivat teltan ja 
niillä oli kaikki siellä jo valmiina. Niillä ei ollut kantamuksia, ei kylmälaukkuja. 
Siitä voi vetää johtopäätöksen.”   
(Välimäki, H. 13.7.2012) 
 
Tutkimuksemme tarkoitus ei ole missään nimessä vähätellä mukana olleita suomalaisia 
festivaaleja, vaan kartoittaa hyviä käytäntöjä Roskildesta ja luovuttaa ne heidän käyt-
töönsä. Toivomme niistä olevan apua Ilosaarirockin ja Alppipuiston kansanjuhlan jär-
jestäjille, jotta jonain päivänä voisimme kaikki nauttia herkullista, terveellistä ja vastuul-
lisesti tuotettua ruokaa rockfestivaaleilla. Lisäksi kehotamme kaikkia tämän työn lukijoi-
ta matkustamaan Tanskaan Roskilde-festivaaleille ja syömään erittäin hyvin. Kokemus 
tulee olemaan ainutlaatuinen.  
 
Haluamme lopuksi kiittää erityisen paljon Roskilde-festivaalien organisaatiosta seuraa-
via henkilöitä: Peter Harbo, Henrik Rasmussen ja Mikkel Sander. 
Lisäksi kiitämme Roskildessa toimivia yrittäjiä, kuten Jonas Tømming, Marcus Benson, 
Mats Johansson ja Jonas Sander. 
Kiitämme myös Ilosaarirockista Niina Hattusta ja Kaisu Leinosta ja ELMUN organi-
saatiosta Esa Kandelbergia ja Tapio Hopposta. 
Työmme ei olisi onnistunut ilman heidän suurta apuaan. 
 
Erityskiitokset naishenkilölle, joka onnistui editoimaan haasteellisista videomateriaaleis-
ta hienon videopätkän. Hän ei halua nimeään julkisuuteen. Alla olevasta linkistä pääsee 
seuraamaan tutustumistamme Roskilde-festivaalien kulisseihin. 
 
http://youtu.be/iyqGXjSQpCc 
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(Lähde: Evira ulkomyyntiohje 2012) 
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Liite 2. Taulukko elintarvikkeiden säilytys- ja myyntilämpötiloista  
(Lähde: Evira.fi) 
Elintarvike Säilytys- ja myyntilämpötila °C 
Pakaste tuotteet -18 °C (kuljetuksen aikana lämpötilan 
lyhytaikainen muutos enintään -15 °C) 
Tuoreet kalastustuotteet 0 °C 
Kylmäsavustetut ja tuoresuolatut kalastus-
tuotteet 
0-3 °C 
Jauheliha ja jauhettu maksa 4 °C 
Helposti pilaantuvat elintarvikkeet, joille 
ei ole säädetty poikkeavaa säilytyslämpöti-
laa 
6 °C 
Pastöroidut tai vastaavasti käsitellyt hel-
posti pilaantuvat maitopohjaiset tuotteet 
8 °C 
Kylmänä myytävät tuotteet Lämpötila saa nousta enintään 12 °C (saa 
pitää tarjolla enintään 4 tuntia, jonka jäl-
keen hävitettävä) 
Kuumana myytävät tuotteet Vähintään 60 °C (saa pitää tarjolla enin-
tään 4 tuntia, jonka jälkeen hävitettävä) 
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Liite 3. Smiley- symbolien kuvaukset  
(Lähde: findsmiley.dk) 
 
 Toiminta on esimerkillistä, ei huomautettavaa 
 
  Toiminta on hyvää, on huomautettu että tiettyjä sääntöjä on noudatettava. 
 
 Toiminta on välttävää. Toiminnassa on epäkohtia jotka heikentävät elintarvike-
turvallisuutta ja kuluttajansuojaa. Epäkohdat on korjattava välittömästi. 
 
 Toiminta on huonoa. Yritykselle on myönnetty sakko ja ilmoitettu viranomaisil-
le. Yritykset joissa huomataan terveydelle vaarallisia epäkohtia, suljetaan välit-
tömästi kunnes epäkohdat on korjattu. 
 
 Elite-smiley myönnetään yritykselle jolla ei ole huomautuksia viimeiseen 12 
kuukauteen ja neljä viimeisintä raporttia paras smiley luokitus. 
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Liite 4.Haastattelukysymykset Roskildessa  
 
Alustavasti laaditut haastattelukysymykset Roskilden järjestäjille 7.7.2012 
 
 
Jos haluan laittaa ruokakojun Roskilde-festivaaleille, mitä elintarvikkeisiin ja ulkomyyn-
tiin liittyvää täytyy tietää etukäteen. Lisäksi mitä muita lupia pitää hakea? 
 
Kuinka monta ruokakojua festivaalialueella on? 
 
Suorittavatko ruokakojutoimijat omavalvontaa, ja miten? 
 
Miten ruokakojujen vuokrat määräytyvät toimijoille? 
 
Miten Ruokakojut järjestävät kylmäsäilytyksen, ja täytyykö kaikki koneet ja laitteet jär-
jestää itse? 
 
Miten sähkö ja vesi on järjestetty ruokakojuissa? 
 
Kuinka paljon etukäteen ruokakojupaikkaa täytyy hakea, ja mitä kriteerejä on valittaes-
sanne ruokakojuja? 
 
Kuinka paljon Roskildessa on eri festivaaleilla kiertäviä yrittäjiä, ja kuinka paljon pelkäs-
tään Roskildessa toimijoita? 
 
Mistä ruokakojujen toimijat hankkivat raaka-aineensa, onko tilauksia keskitetty? 
 
Miten vastuullisuus näkyy ruokakojuissa? 
 
Kuka vastaa jos ruokakojuissa ilmenee ongelmia esimerkiksi veden tai sähkön kanssa? 
 
Miten jätehuolto on järjestetty festivaalien aikana ja sen jälkeen? 
  
87 
 
Kuinka paljon jätettä syntyy vuosittain? 
 
Milloin aloitatte seuraavan vuoden festivaalien järjestelyt, mitä kuuluu tärkeimpiin val-
misteluihin? 
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Liite 5. Kuvia Roskilden järjestelyjen teoriaesittelystä 
 
Kuva: 5a. Mikkel esittelee järjestelyjä 
(Kuva: Jukka Vepsäläinen) 
 
 
Kuva: 5b. Kartta festivaalialueen eri logistiikkajärjestelyistä 
(Kuva: Jukka Vepsäläinen) 
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Kuva: 5c Kysymysten esittämistä Peterille 
(Kuva: Jukka Vepsäläinen) 
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Liite 6. Kyselylomake Ilosaarirokin aluevastaava K. Leinoselle 
 
ILOSAARIROCK     
   6.2.2013 
 
Kaisu Leinonen, aluevastaava 
 
 
 
Nyt olisi tarkoitus hahmottaa, että miten järjestelyt pyörivät Suomessa/ Ilosaarirokissa ja 
mitkä elintarvikelakiin liittyvät pykälät vaikuttavat niihin. 
 
 
1. Onko teillä olemassa joku Eviran ns. "paketti" lakipykälistä ja säädöksistä, joita 
teidän täytyy noudattaa? 
 
 
 
2. Voiko sitä lainata teiltä tai löytyykö se jostain suorasta nettilinkistä? 
 
 
 
3. Miten monta ruokakojua festivaali ja leirintäalueilla on yhteensä? 
 
 
 
 
4. Ovatko ne pääasiassa paikallisten omistamia vai onko mukaan myös 
ns."ketjupaikkoja", jotka kiertävät kaikilla Suomen festivaaleilla? 
 
 
 
5. Mitä yksi kojupaikka maksaa yrittäjälle? 
 
 
 
6. Mistä hinta tulee tai miten se määritellään? 
 
 
 
7. Paljonko hakemuksia kojupaikkoihin tulee? 
 
 
 
8. Millä perusteella ne valitaan? (esim. erityylistä ruokaa, perinteinen, paikallinen 
yms.) 
 
. 
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9. Mistä raaka-aineet kojuihin tulevat? Tilaako jokainen erikseen vai onko joku 
keskitetty tukku? 
 
 
 
10. Mitä reittiä raaka-aineet kojuihin tulevat? 
 
 
 
11. Mistä sähköt ja vesi tulevat kojuihin? 
 
 
 
12. Valvovatko elintarvikeviranomaiset toimintaa? Millä perustein he myöntävät 
luvan kojulle? Käyvätkö he festivaalien aikana tarkistamassa kojuja? 
 
 
 
13. Tarvitseeko kojujen noudattaa jonkinasteista omavalvontaa? (esim. lämpötilat 
yms.) 
 
 
 
14. Millä tavalla vastuullisuus ja kestävä kehitys näkyvät ruokakojuissa ja 
kiinnittääkö järjestäjä niihin huomiota valintoja tehdessä? 
 
 
 
15. Miten lajittelu ja jätehuolto festivaaleilla ja ruokamyyntikojuissa on järjestetty? 
 
 
 
 
16. Suomalaisen festivaaliruoan suurin ongelma on ravitsemuksen näkökohta.  
Kiinnitetäänkö näihin huomiota esim. kojuja valittaessa tai muilla tavoin? 
 
 
 
17. Kuka vastaa ja/tai toimii kaikista kojuista ja niiden toiminnasta/ on niiden 
yhdyshenkilö ennen festivaaleja ja niiden aikana? Jos tulee ongelmia esim. sähköjen 
kanssa, keneen he ottavat yhteyttä? 
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Liite 7. Kyselylomake Alppipuiston kansanjuhlaa järjestäneelle E. Kandelbergille 
Sähköpostikysely Alppipuiston kansanjuhlan järjestelyistä  20.3.2013 
 
Esa Kandelberg 
 
 
 
Kyselyn tarkoitus on hahmottaa, että miten Alppipuiston kansanjuhlan järjestelyt pyörivät 
ja minkälaista ruokaa siellä tarjotaan. Myös mitkä elintarvikelakiin liittyvät pykälät 
vaikuttavat ruokajärjestelyissä. 
 
 
1. Miten monta kertaa Alppipuiston kansanjuhla on järjestetty? 
 
 
 
2. Miten monta kertaa olit järjestämässä Alppipuiston kansanjuhlaa? Minä vuosina? 
 
 
 
3. Toimiiko kaikki vapaaehtoisvoimin? 
 
 
 
4. Paljonko tapahtumassa käy yleisöä? 
 
 
 
5. Miten monta ruokakojua alueella on yhteensä? 
 
 
 
6. Keitä ruokakojujen pitäjät ovat ja kuinka ne valitaan? 
 
 
 
7. Mitä yksi kojupaikka maksaa yrittäjälle? 
 
 
 
8. Mistä hinta tulee tai miten se määritellään? 
 
 
 
9. Paljonko hakemuksia kojupaikkoihin tulee? 
 
 
 
10. Millä perusteella ne valitaan? (esim. erityylistä ruokaa, perinteinen, paikallinen 
yms.) 
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11. Tuovatko yrittäjät raaka-aineet myytäviin ruokiinsa mukanansa? 
 
12. Onko myyntikojuissa juoksevaa vettä tai sähköä?  Mistä sähköt ja vesi tulevat 
kojuihin? 
 
 
 
13. Valvovatko elintarvikeviranomaiset toimintaa? Millä perustein he myöntävät 
luvan kojulle? Käyvätkö he festivaalien aikana tarkistamassa kojuja? 
 
 
 
14. Tarvitseeko kojujen noudattaa jonkinasteista omavalvontaa? (esim. lämpötilat 
yms.) 
 
 
 
15. Millä tavalla vastuullisuus ja kestävä kehitys näkyvät ruokakojuissa ja 
kiinnittääkö järjestäjä niihin huomiota valintoja tehdessä? (Lähiruoka/Luomu) 
 
 
 
16. Miten lajittelu ja jätehuolto festivaaleilla ja ruokamyyntikojuissa on järjestetty? 
 
 
 
17. Suomalaisen festivaaliruoan suurin ongelma on ravitsemuksen näkökohta.  
Kiinnitetäänkö näihin huomiota esim. kojuja valittaessa tai muilla tavoin? 
 
 
 
 
18. Kuka vastaa ja/tai toimii kaikista kojuista ja niiden toiminnasta/ on niiden 
yhdyshenkilö ennen festivaaleja ja niiden aikana? Jos tulee ongelmia esim. sähköjen 
kanssa, keneen he ottavat yhteyttä? 
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Liite 8. Tuborg säiliöauto festivaalialueella 
 
    (Kuva: Sami Einola) 
